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PRESENTACION 
 
La investigación comprende el planteamiento de una Propuesta de Edificación de una Planta 
Procesadora de Cacao, orientada al aprovechamiento de la materia prima producida en la 
Provincia de Mariscal Cáceres y la Región San Martín. 
 
Siendo la investigación de tipo descriptiva, el estudio se define como la propuesta del Diseño 
de una edificación con una estructura arquitectónica de alta eficiencia, que corresponda 
correctamente a las condiciones del lugar y el uso de materiales de la zona que integren a la 
propuesta con el paisaje. 
La funcionalidad de la propuesta, está definida por las necesidades según el uso que se dará; 
por la topografía, orientación y factores climáticos. 
 
En el estudio considera una propuesta arquitectónica industrial, teniendo en cuenta que esto 
generara el desarrollo industrial en la Provincia de Mariscal Cáceres, teniendo en cuenta el 
aprovechamiento de la materia prima y los procesos de transformación de la cual se 
obtendrán productos elaborados y de buena calidad. 
En el primer capítulo se vió el tema en general orientado a la investigación, se identificó el 
problema y los objetivos para desarrollar una propuesta y darle solución, se desarrolló la 
justificación que hará viable la investigación, se mencionan los antecedentes y las teorías 
que se utilizaron para cada variable, se recopiló información de pequeños locales artesanales 
de elaboración de chocolate en la región para conocer la maquinaria y ambientes de 
producción, toda la información registrada en este capítulo fue muy importante ya que todo 
en conjunto nos permitirán elaborar la propuesta de solución. En el capítulo dos se menciona 
el método, el tipo de investigación que se utilizó que es la descriptiva cuantitativa que tiene 
como principal fuente de recolección de datos a la encuesta. En el capítulo tres se analizaron 
los datos procesados, los cuales nos brindaron un resultado y se pudo contrastar la hipótesis. 
En el capítulo cuatro se realizó la discusión de los resultados, en los capítulos cinco y seis 
se tienen las conclusiones y recomendaciones respectivamente; y finalmente en el capítulo 
siete se pueden encontrar las referencias. 
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RESUMEN 
 
La presente tesis titulada “Propuesta de Edificación de una Planta Procesadora de Cacao 
en el Distrito de Juanjui, para el aprovechamiento de la materia prima producida en 
la Provincia de Mariscal Cáceres, Región San Martín, se origina de la falta de 
aprovechamiento de la materia prima que se produce en la Provincia, en grandes cantidades, 
siendo solo exportada como materia prima, quitándole el valor agregado que tendría el grano 
al momento de la transformación a productos elaborados. 
Se tiene como objetivo, desarrollar una propuesta arquitectónica con espacios funcionales, 
que se integre al lugar, tomando en cuenta el clima, materiales constructivos de la zona, un 
diseño económicamente factible de acuerdo a las normas, reglamentos vigentes y a las 
necesidades. 
Para la investigación se trabajó con dos muestras, una muestra de los agricultores 
productores de cacao inscritos en la Asociación ACOPAGRO Mariscal Cáceres, que 
asciende a 270 productores y otra muestra de los consumidores, que vendrían a ser 230 
habitantes de la provincia de Mariscal Cáceres entre las edades de 15 a 65 años.  
La recolección de la información se realizó aplicando la entrevista, encuestas y la 
observación directa de ejemplos de infraestructura existente, planteándose por tanto una 
investigación cuantitativa, y de nivel descriptivo. Se analizaron dos variables a lo largo de 
toda la investigación que son: Planta Procesadora de Cacao como variable independiente y 
Aprovechamiento de la materia prima como variable dependiente. 
 Para el procesamiento de datos, se recopiló la información obtenida de la aplicación del 
instrumento, se utilizó el programa estadístico SPSS, por lo que se presentará por medio de 
tablas de frecuencia relativa, que son los porcentajes de casos en cada categoría. Se 
cumplieron los objetivos y se obtuvieron las conclusiones y recomendaciones, junto con la 
propuesta arquitectónica que es una respuesta a las necesidades y está plasmada en los 
Planos, la maqueta y la versión digital 3D. 
Palabras claves: Planta Procesadora, Edificación, Materia Prima, Cacao, Diseño Industrial. 
 
 
 
xxii 
 
 
 
ABSTRACT 
The following thesis entitled "Proposal for the Construction of a Cocoa Processing Plant in 
the District of Juanjui, for the use of the raw material produced in the Province of Mariscal 
Caceres, San Martín Region, originates from the lack of use of the raw material that is 
produced in the Province, in large quantities, being only exported as raw material, taking 
away the added value that the grain would have now of the transformation to processed 
products.  
Its objective is to develop an architectural proposal with functional spaces, which is 
integrated into the place, considering the climate, building materials of the area, an 
economically feasible design according to the rules, current regulations and needs. 
For this research, we worked with two samples, a sample of cocoa-producing farmers 
enrolled in the Association ACOPAGRO Mariscal Caceres, which amounts to 270 
producers and another sample of consumers, which would be 230 inhabitants of the province 
of Mariscal Caceres between ages from 15 to 65 years. 
The data collection was carried out by applying the interview, surveys and direct observation 
of examples of existing infrastructure, thus proposing a quantitative and descriptive level 
research. Two variables were analyzed throughout the investigation: Cocoa Processing Plant 
as an independent variable and Use of the raw material as a dependent variable. 
For data processing, the information obtained from the application of the instrument was 
collected, the statistical program SPSS was used, so it will be presented by means of relative 
frequency tables, which are the percentages of cases in each category. The objectives were 
met, and the conclusions and recommendations were obtained, together with the 
architectural proposal that is a response to the needs and is reflected in the Plans, the model 
and the 3D digital version. 
Keywords: Processing Plant, Building, Raw Material, Cocoa, Industrial design. 
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CAPÍTULO I 
INTRODUCCIÓN 
1.1.  Realidad Problemática 
La Provincia de Mariscal Cáceres siendo la segunda Provincia con mayor producción de 
cacao de la región, se ve en la necesidad de aprovechar la materia prima que produce, 
actualmente no existe infraestructura que pueda realizar los procesos de aprovechamiento y 
transformación. 
Dicha problemática nos lleva a apuntar al problema de la falta de una edificación de una 
Planta Procesadora de cacao en el distrito de Juanjui. Se acogió el tema industrial desde el 
aspecto de una arquitectura sostenible, que sea confortable y económica para una mejor 
calidad de vida, con un enfoque medioambiental. 
De manera muy específica se realizó el diseño de una edificación con una arquitectura de 
acuerdo al entorno y con alta eficiencia que responda apropiadamente a todas las 
necesidades. 
La investigación realizada comprobó la carencia de una edificación de este tipo y las ventajas 
y mejoras que generaría para los productores de cacao y la población en general de esta 
provincia. 
El diseño planteado, se ajusta al Reglamento Nacional de Edificaciones (RNE), y a las 
normas técnicas específicas que contienen los elementos para el diseño y que comprenden 
aspectos como las condiciones generales de diseño y el uso al que se destina, las condiciones 
específicas aplicables a las diferentes tipologías arquitectónicas siendo en este caso para 
fines industriales, orientados al aprovechamiento del cacao como materia prima. 
Realizado el análisis de las exigencias del RNE y considerando el tipo de servicios que 
brindara la Planta Procesadora de Cacao, el diseño en mención estará realizado de acuerdo 
a las necesidades que impliquen los procesos industriales a realizarse. 
 
 
1.2. Trabajos Previos/Antecedentes 
Trabajos Previos 
El estudio previo realizado nos indica que la Provincia de Mariscal Cáceres es el segundo 
mayor productor de cacao de la región y no existe una edificación de una planta procesadora 
de cacao que contribuya al aprovechamiento de la materia prima, se estima que la producción 
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seguirá creciendo con el pasar de los años y el cacao seguirá exportándose; situación que 
será revertida a partir de la presente Propuesta Arquitectónica que se integre al lugar y  que 
comprende además del estudio científico, los resultados obtenidos en la encuesta, lo que nos 
hará conocer más sobre la realidad y la necesidad de una planta procesadora, también se 
presentaran los planos de infraestructura, la versión digital modelado en 3D y la maqueta 
del proyecto. 
Antecedentes del problema 
Actualmente el Perú es el octavo productor de cacao en el mundo y alberga el 60% de las 
variedades de cacao existentes; sin embargo, el 90% de la producción se destina a la 
exportación, posicionándose, así como el segundo exportador de cacao a nivel mundial. 
La región San Martín, es desde el año 2007 la principal región productora de cacao en el 
Perú; en el año 2013 se produjo en San Martín 32.126 toneladas de cacao, representando el 
44.7% de la producción nacional. Ver Gráfico 1. 
 
                 
 
 
 
 
 
  
 
 
Gráfico 1: Participación en la Producción de Cacao por Regiones 2013 (%). (Fuente: 
MINAG – Series Históricas de Produccion Agrícola, 2013). 
 
En una región golpeada por el narcotráfico, el cacao se ha convertido en una alternativa para 
reemplazar los cultivos de coca, generando un sustento para las familias que antes se 
dedicaban a este cultivo de manera ilegal. Según datos estadísticos de la DRASAM, 
actualmente la Provincia de Mariscal Cáceres es la segunda mayor productora de cacao en 
la región, Ver tabla 1; con este cultivo la Provincia se dirige hacia el desarrollo, haciéndolo 
su principal producto.                        
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Tabla 1: 
Superficie instalada del cultivo de cacao según provincias, año 2014 (%).  
 
 
 
(Fuente: MINAG – Series Históricas de Produccion Agrícola, 2014) 
 
El cacao es un gran sustento para muchas familias, pero no puede ser aprovechado 
totalmente ya que solo se vende como materia prima a pequeñas empresas con fines de 
exportación y en muchos casos no se paga un precio justo que de sostenibilidad a los 
agricultores.   
La mayor parte del cacao que exporta la región San Martín, se produce en la Provincia de 
Mariscal Cáceres, en las localidades de Pachiza, Huicungo, Pajarillo y Alto el Sol, ya que 
en estos lugares se cultiva el cacao fino y de aroma destinado a chocolatería fina. 
Se prevé que las exportaciones de cacao producido en la Provincia de Mariscal Cáceres sigan 
creciendo por la elevada cotización internacional y principalmente por la falta de 
edificaciones industriales y artesanales destinadas al procesamiento de la materia prima que 
puedan dar un valor agregado al grano. 
En otras Provincias de la Región como son San Martín, Huallaga y Lamas existen pequeños 
ambientes de producción artesanal que no cumplen con los espacios adecuados, ni áreas 
mínimas para la elaboración de sus productos y no cuentan con maquinaria ni equipamiento 
para el correcto procesamiento. 
Las pequeñas plantas artesanales no son suficientes para cubrir con todo el cacao producido 
en las cosechas, por tal motivo la mayoría de la producción es exportada a Europa para ser 
aprovechada y procesada en países como Francia, Suiza y Reino Unido, el cacao luego 
retorna al Perú, como productos procesados y elaborados para el consumo (Chocolates finos, 
Chocolates de taza, polvo de cacao). 
 
Antecedentes de la Investigación 
Antecedentes Internacionales  
Chávez, P. (2012), en su tesis de Planta de Procesamiento de Productos Agrícolas, nos 
indica que la existencia de una Planta de Procesamiento  de productos agrícolas, para el 
Grupo de Mujeres Mam del Sur, específicamente en El Asintal, Retalhuleu, (Guatemala), 
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permitirá a las mujeres que forman parte de este grupo que puedan realizar sus productos de 
una manera ordenada e higiénica, teniendo una secuencia lógica en la elaboración de los 
mismos, y con las áreas específicas necesarias en este tipo de producción. 
Concluye mencionando que el proyecto, contendrá los ambientes necesarios para un 
adecuado funcionamiento de las actividades, se conformó de acuerdo con las diferentes 
etapas de diseño funcional y formal, para cumplir con las condiciones óptimas de 
infraestructura y confort necesarios, para que se pueda llevar a cabo adecuadamente cada 
una de las actividades de transformación, producción y distribución de los productos 
agrícolas y que se integre al entorno inmediato, Ver Imagen 2. Además, indica que esta 
investigación es un documento de apoyo para el diseño de la Planta de Procesamiento, ya 
que se estudió el proceso que conlleva un producto agrícola dentro del mismo y las diferentes 
características arquitectónicas que debe tener.  
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 2: Perspectiva de Planta de Procesamiento de Productos agrícolas. 
(Fuente: Chávez Guzmán, Pablo Ricardo, 2012). 
 
Méndez, K. (2011), en su tesis Modelo de empresa procesadora de cacao para la obtención 
de productos con mayor valor agregado, en San Salvador, nos indica que el proyecto es 
importante porque existe una oportunidad de aprovechamiento de las tierras potenciales y 
existentes que se poseen en el país, los resultados que se obtendrán son productos de mayor 
valor agregado a partir del cacao, que sean de alta calidad, saludables y competitivos en el 
mercado nacional e internacional de los mismos.  
Se determinaron los servicios auxiliares requeridos por la planta siendo estos, 
mantenimiento, higiene y seguridad industrial, inocuidad y buenas prácticas de manufactura 
y control de calidad. 
Los lineamientos o recomendaciones de obra civil son en cuanto a 932 terracería, accesos  
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vehiculares, instalaciones hidráulicas, trazo y nivelación, excavación en zanjas para tuberías, 
aguas negras, drenaje de aguas lluvias, abastecimiento de agua potable, cajas tragantes, cajas 
parrillas y coladeras, especificaciones para zona de producción, áreas de bodega y servicios 
sanitarios. 
La autora concluye que existen aspectos que se deben considerar de gran importancia a la 
hora del diseño del modelo de empresa como lo son el manejo de materiales, los métodos 
de localización del proyecto, servicios auxiliares (control de calidad, higiene y seguridad 
industrial, etc.), ventilación, obra civil, etc. Se determinó mediante el uso de factores durante 
la evaluación, la localización optima de la planta la cual tiene como fin permitir operar a la 
planta con la economía más barata posible, se diseñó el sistema de manejo de materiales, 
tanto dentro de la planta como en el exterior de está creando el manejo tanto de los desechos 
orgánicos como inorgánicos obtenidos a raíz del proceso industrial, tiene un impacto 
insignificante para el medio ambiente, ya que serán evaluadas. Además, el proyecto brinda 
una mejora al nivel de calidad de vida de las familias de los involucrados en el proyecto ya 
que presente oportunidad de nuevos empleos y un desarrollo local para los sectores 
involucrado. 
Antecedentes Nacionales 
Guerrero, D. (2012), en su tesis Diseño De La Línea De Producción De Chocolate 
Orgánico, (Piura) nos indica que, de acuerdo a las tendencias del mercado actual, la nueva 
generación de clientes potenciales se inclina por “comer sano”, es por ello que el consumo 
de productos orgánicos ha aumentado vertiginosamente en estos últimos años.  En base a 
cacao orgánico y panela se propone el diseño de una planta para que no sólo se exporten los 
productos piuranos como materia prima, sino que se comience a dar un mayor valor 
agregado a éstos, además de poder dar empleo y capacitación a muchas personas de la 
región. 
El autor concluye comprobando la factibilidad del proyecto, es decir que el proyecto se 
puede realizar: Es viable técnicamente porque se tiene a disposición la materia prima, la 
maquinaria y equipo necesarios, el proyecto busca el bienestar tanto social como ambiental 
de la Región de Piura y al mismo tiempo del Perú, por tanto, posee viabilidad política, posee 
beneficios en la salud, es un aporte para mejorar la calidad de vida de la población. Por tanto, 
el proyecto es viable socialmente. 
El producto será viable económicamente, ya que existen datos e indicios de un aumento en 
la demanda del chocolate y de los productos orgánicos, el consumidor objetivo está 
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dispuesto a pagar por un chocolate orgánico, el producto cumple con las normativas exigidas 
para ser chocolate orgánico, por ello se cumple la viabilidad legal, la elaboración de 
chocolate orgánico no tiene ningún impacto negativo en el ambiente. 
  
Antecedentes Regionales 
Fábrica De Chocolates Orquídea 
Se encuentra ubicada en la ciudad de Tarapoto, Departamento de San Martín, realiza la 
actividad de fabricación de chocolates orgánicos en la región y la Amazonia Peruana. 
La fábrica, se encarga de la recepción, clasificación, lavado, tostado, molienda, conchado, 
atemperado, hasta llegar a su producto final y el empaquetado. (Gráfico N°3). 
Todo el mobiliario y equipo es de acero inoxidable para evitar la contaminación del proceso 
de fabricación de chocolates. 
Descripción Del Proceso:  
En un solo bloque se alberga en una sola planta todo el proceso desde decepcionar la materia 
prima hasta el producto final, sin embargo, cada área es separada, con señalizaciones de 
seguridad que se encuentran colocadas en el piso, evitando así la colocación de paredes y/o 
tabiques entre las áreas, lo que se buscó con este proyecto fue evitar la colocación de 
columnas intermedias que pudieran de alguna manera estropear el proceso de producción.  
Utilizan circulaciones diferenciadas de trabajadores con visitantes. 
En la parte exterior se encuentra el área de fermentación, secado y SUM donde se realizan 
reuniones, mediante paneles informativos. 
Cuenta con un control de calidad en la parte interior en el intermedio de todo el proceso. 
(Gráficos 4, 5, 6,7). 
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Gráfico 3: Distribución de Planta de Chocolates Orquídea. (Fuente: Elaboración Propia, 2015). 
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Gráfico 4: Área de ventas. (Fuente: Visita de campo, 2015). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 5: Área de conchado, enfriamiento. (Fuente: Visita de campo, 2015). 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 6: Área de secado. (Fuente: Visita de campo, 2015). 
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Gráfico 7: SUM. (Fuente: Visita de campo, 2015). 
La visita a la planta de chocolates orquídea fue una importante experiencia ya que nos 
permitió conocer muy de cerca los procesos tecnificados de secado y fermentación del grano 
de cacao y el procesamiento industrializado mediante maquinaria que requiere cada proceso, 
ya que el resto de plantas que se encuentran en la región son artesanales. 
 
Cooperativa Warmi Tech – Cooperativa Agraria De Servicios Mujeres Tecnólogas de 
la Provincia De Huallaga. 
Se encuentra ubicada en la ciudad de Saposoa, Departamento de San Martin, la cooperativa 
está conformada por 29 mujeres productoras esposas de ex sembradores de coca, y desde 
hace un año aproximadamente fabrica chocolates como Nibs, trufas con fruta y licor, 
chocotejas, chocomaní y chocolate para taza, chupetes de cacao, cuyo mercado se expande 
rápidamente. 
La Cooperativa Warmi tech cuenta con descascarilladora, balanza gramera de precisión, 
molino conchador, templador homogeneizador, mesa vibradora y refrigeradora. (Gráfico 8, 
9, 10,11, 12). 
 
 
 
 
 
      
 
 
Gráfico 8: Descascarilladora. (Fuente: Visita de campo, 2015). 
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Gráfico 9: Tostadora. (Fuente: Visita de campo, 2015). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 10: Prensadora. (Fuente: Visita de campo, 2015). 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 11: Clasificadora. (Fuente: Visita de campo, 2015). 
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Gráfico 12: Balanza Gramera. (Fuente: Visita de campo, 2015). 
 
En la planta artesanal de Warmi Tech se pudo ver el procesamiento para la obtención de 
manteca y torta de cacao, esta planta es la única que elabora dichos productos, carece de 
ambientes destinados a cada proceso y las cantidades que procesan son mucho menores q 
una planta normal. Ya que en cada proceso solo se utilizan 7 kilos de materia prima. 
Asociación Mishky Cacao – Chazuta. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 13: Fachada de Mishky Cacao. (Fuente: Visita de Campo, 2015) 
 
Se   encuentra    ubicada    en   Distrito    de Chazuta, Provincia de San Martín, Departamento 
de San Martín. Es una pequeña planta de producción artesanal de derivados de cacao. 
(Gráfico 13). 
Esta asociación de actividades, como la fabricación de chocolates, chocotejas, bombones, 
panela, mermelada, todo a base del grano de cacao. 
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Descascarillado 
Esta planta es la primera de tres microindustrias que esperan impulsar el desarrollo 
económico de grupos organizados de mujeres productoras de cacao que apuestan por la 
economía lícita, a través del mejoramiento de sus productos y el incremento de la 
productividad. 
Mishky Cacao está conformada por 13 mujeres de familias que desde 2003 dejaron atrás el 
cultivo de coca ilegal para entrar a un mundo más seguro, dulce y pacífico. 
Cuenta con los equipos de descascarilladora, refrigeradora, tostadora. 
Descripción del problema  
En un solo ambiente se alberga todo el proceso desde la recepción de la materia prima hasta 
el producto final, cada área es separada, con señalizaciones de seguridad que se encuentran 
colocadas en las paredes. (Gráfico 14). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 14: Distribución de Planta artesanal Mishky Cacao. (Fuente: Elaboración Propia, 2015). 
Conchador 
Área de ventas 
Tostadora 
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La visita a la planta Warmi Tech nos sirvió, para conocer el proceso de conchado para la 
elaboración de chocolate, y se observó la preparación de jalea de cacao. 
 
1.3. Teorías Relacionadas al tema 
“Materia Prima” por Alfonso Malky (2010). 
En un estudio realizado por Alfonso Malky indica que la materia prima es utilizada y 
aprovechada principalmente en las empresas industriales que son las que fabrican un 
producto. 
La materia prima debe ser perfectamente identificable y medibles, para poder determinar 
tanto el costo final de producto como su composición. 
En el manejo de los inventarios, que bien pueden ser inventarios de materias primas, 
inventarios de productos en proceso e inventarios de productos terminados, se debe tener 
especial cuidado en aspectos como por ejemplo su almacenamiento, su transporte, su 
proceso mismo de adquisición, etc. 
Importancia de los procesos de transformación de la materia prima. 
Para que un producto sea competitivo, debe ser de buena calidad, y es aquí en donde la 
calidad no deja mucho margen de maniobrabilidad a la materia prima.  
La calidad y la eficiencia de los procesos de transformación de la materia prima son los que 
garantizan un producto final de buena calidad y un buen aprovechamiento. En la elaboración 
de un producto, son muchos los procesos que se pueden mejorar, o inclusive eliminar, por 
lo que éstos deben ser cuidadosamente analizados para lograr un resultado final óptimo. 
 “Modelo de empresa procesadora de cacao para la obtención de productos con mayor 
valor agregado”, por Karla Méndez (2011), indica que, al desarrollar una propuesta de un 
modelo de empresa para agregar valor al cacao de El Salvador, permitirá el aprovechamiento 
del mismo y obtener mayores beneficios a partir de su procesamiento y comercialización.  
El proyecto es importante porque existe una oportunidad de aprovechamiento de las tierras 
potenciales y existentes que se poseen en el país para la obtención de cacao de calidad como 
materia prima y que con el procesamiento adecuado se pueden obtener productos de mayor 
valor agregado que sean diferentes y a la vez competitivos en el mercado.  
“Instalación de una Planta de Procesamiento de cacao en Santa Rosa- El Oro”, por 
Luis Guzmán (2015), en su investigación sobre la implementación de una Planta 
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Procesadora de cacao, nos indica que la realización de este proyecto permitirá a los 
productores locales, obtener un producto de mejor calidad y recibir un mejor precio por su 
venta. Se conseguirán nuevas plazas de trabajo. 
Por tratarse de uno de los productos agrícolas más importantes del país, los agricultores 
generalmente forman asociaciones lo que les permite mantener un estándar en el precio. La 
producción de cacao, chocolate y productos semi-elaborados han alcanzado importantes 
avances tecnológicos y expansión en lo que respecta a la comercialización, constituyéndose 
en fuentes de ingreso en los países que se dedican a su cultivo y manufactura. El área de 
producción debe estar acorde con la dimensión de la maquinaria, por lo que sería 
conveniente, previamente, determinar la capacidad de procesamiento de la planta. 
Una buena distribución de la planta es la que proporciona condiciones de trabajo aceptables 
y permite la operación más económica a la vez que mantiene las condiciones óptimas de 
seguridad y bienestar para los trabajadores. 
Además, indica que la distribución de la planta para el proyecto en estudio será distribución 
por producto, pues, agrupa a los trabajadores y al equipo de acuerdo con la secuencia de 
operaciones realizadas en cada producto. 
Planta de Procesamiento y Centro de Capacitación de productos agrícolas del grupo 
Mujeres Mam Del Sur, El Asintal, Retalhuleu, Pablo Guzmán (2012), su investigación 
indica, que cuenta con una planta de producción que no cumple con las áreas mínimas para 
la elaboración de sus productos; por lo que se elabora dicho proyecto con la finalidad de 
contribuir con el diseño de una nueva Planta de Procesamiento en donde se cuente con las 
áreas necesarias, y sea de dimensiones donde se puedan realizar las actividades de la mejor 
manera.  
La propuesta arquitectónica desarrollada se conformó de acuerdo con las diferentes etapas 
de diseño funcional y formal, para cumplir con las condiciones óptimas de infraestructura y 
confort necesarias, para que se pueda llevar a cabo adecuadamente cada una de las 
actividades de transformación, producción y distribución de los productos agrícolas y que 
se integre al entorno inmediato.  
Se estudió y analizó el terreno en donde se ubicará el proyecto, para dar una respuesta 
arquitectónica adecuada que se adapte a las características del mismo; así también a las 
características climáticas del lugar, para que la edificación sea confortable. Además, se 
consideró    un    criterio  regionalista de diseño que se acople a la arquitectura del lugar por  
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medio de las formas y materiales distintivos del municipio de El Asintal, Retalhuleu.  
Además, indica que el diseño propuesto es acoplable a la tipología constructiva del lugar y 
cuenta con materiales de la región, propiciando así un diseño arquitectónico idóneo y 
económicamente factible y que su forma se integre adecuadamente al contexto 
arquitectónico del lugar. 
 
1.4 Formulación del Problema 
Problema General 
¿Cómo influye la Planta Procesadora de cacao en el aprovechamiento de la materia prima 
producida en la Provincia de Mariscal Cáceres? 
Problemas Específicos 
Falta de espacios funcionales y formalmente adaptados a las necesidades de la producción 
de cacao para que dicha materia prima sea industrializada. 
¿Se propondrá una solución arquitectónica que se integre al lugar tomando en cuenta el 
clima? 
La propuesta del anteproyecto arquitectónico, ¿será económicamente viable? 
Falta de espacios y áreas de acuerdo a la antropometría, equipamiento, maquinarias, para 
poder tener una buena funcionalidad de los procesos. 
¿Se definirá las funciones y circulaciones para las distintas funciones en la edificación de 
acuerdo a normas y reglamentos? 
 
1.5 Justificación de la Investigación 
La existencia de una Planta Procesadora de Cacao en el Distrito de Juanjui, permitirá el 
aprovechamiento de la materia prima producida en la Provincia de Mariscal Cáceres, ya que 
es la segunda mayor productora de cacao a nivel de la Región San Martin y no existe 
infraestructura para el procesamiento del grano. Ver Gráfico 15. 
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Gráfico 15: Superficie instalada del cultivo de Cacao según Provincias – año 
2014. (Fuente: DRASAM, 2014). 
El cacao es cultivado en la provincia durante todo el año, es vendido en estado de materia 
prima (semilla) y mostró un gran crecimiento en su producción durante el último año 2014 
en cada uno de sus distritos. Ver Gráfico 16. 
La producción del cacao fino de aroma en la provincia de Mariscal Cáceres, tiene un gran 
potencial económico, que cada día adquiere mayor importancia por su creciente demanda 
internacional, por tal motivo el cacao es exportado a diversos países del mundo para ser 
procesado y transformado en productos derivados. 
 
 
Gráfico 16: Producción de cacao por Distrito de la Provincia de Mariscal Cáceres 2014. 
(Fuente: DRASAM – 2014). 
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La propuesta de edificación de una Planta Procesadora de Cacao contara con ambientes 
adecuados para el procesamiento de la materia prima, elaboración, almacenamiento y 
conservación de los productos terminados y con las áreas reglamentarias de acuerdo a las 
normas vigentes; además se obtendrán productos derivados de calidad con mayor valor 
agregado. 
Dicho Proyecto contribuirá al desarrollo de la provincia y de la región, ya que la materia 
prima seria aprovechada directamente en la zona con la obtención de los productos 
derivados, los cuales accederían a los mercados nacionales e internacionales. 
Además, se beneficiaría a los productores de cacao mediante el pago de un precio justo por 
su producción y se generarían más puestos de trabajo en el área de procesamiento industrial 
dentro de la Planta, lo que beneficiaría a la población en general del lugar. 
Se ubicó la planta procesadora de cacao en el distrito de Juanjui ya que este distrito tiene 
fácil acceso a la carretera Fernando Belaunde Terry, cuenta con todos los servicios básicos 
y es el más cercano a los distritos de mayor producción de cacao de la provincia como son 
principalmente Pachiza, Huicungo, Pajarillo. 
Previamente a la realización del anteproyecto se recopiló la información, tal como, la forma 
y la elaboración de los productos derivados del cacao, las fases y procesos que necesita, 
realizando un diseño arquitectónico factible y viable en la producción.  
 
1.6 Hipótesis a demostrar 
La Planta procesadora de cacao influye significativamente en el aprovechamiento de la 
materia prima producida en la Provincia de Mariscal Cáceres. 
 
1.7 Objetivos:  
 
Objeto General  
Proponer el Diseño Arquitectónico de edificación de una Planta Procesadora de cacao en el 
Distrito de Juanjui, que contribuirá al aprovechamiento de la materia prima producida en la 
Provincia de Mariscal Cáceres. 
 
Objetivos Específicos 
Desarrollar una propuesta arquitectónica conformada por espacios funcionales y 
formalmente adaptados a las necesidades del proyecto y a las normas y reglamentos 
vigentes. 
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Proponer una arquitectura que sea sostenible, se integre al lugar, tomado en cuenta las 
condiciones del clima.  
Diseñar áreas teniendo en cuenta el equipamiento, maquinarias, antropometría, que 
garantice la funcionalidad de los espacios. 
Definir el tipo de circulaciones para la propuesta arquitectónica, según las normas y 
reglamentos. 
Plantear un diseño que sea arquitectónico y económicamente viable.  
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CAPÍTULO II 
MÉTODOLOGÍA 
 
2.1 Diseño de Investigación 
El tipo de investigación es cuantitativa, para poder explicar el objeto de investigación se 
tomaron muestras grandes y representativas de una población determinada, se utilizó 
la estadística como herramienta básica para el análisis de datos. 
El nivel de investigación es descriptivo, porque tuvo como objetivo la descripción de lo que 
se ha investigado, cómo se manifiesta en el momento presente de realizarse el estudio se 
ha utilizado la observación como método descriptivo, buscando especificar las propiedades 
importantes, para medir y evaluar aspectos, dimensiones o componentes. 
En ese sentido, el diseño experimental de la presente investigación, comprende el diseño 
descriptivo cuantitativo, cuya simbología según aquí expresa de la siguiente manera. 
   M1           O1  
   M2           O2  
Donde: 
M1 y M2: Representan la muestra de productores de cacao inscritos en ACOPAGRO 
Mariscal Cáceres y la población consumidora que viene a ser la población de grupo 
quinquenal comprendida entre los 15 hasta 65 años. 
O1 y O2: Representan las observaciones realizadas a la muestra respectivamente. 
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2.2 Variables, Operacionalización 
Tabla 2: 
Sistema de Variables. Fuente: Elaboración Propia, 2016 
PROBLEMA OBJETIVOS HIPÓTESIS VARIABLES INDICADORES 
 
INDICE DISEÑO 
Problema General: 
- ¿Cómo influye la Planta 
Procesadora de cacao en el 
aprovechamiento de la materia prima 
producida en la Provincia de 
Mariscal Cáceres? 
 
Problemas Específicos: 
- Falta de espacios funcionales y 
formalmente adaptados a las 
necesidades de la producción de 
cacao para que dicha materia prima 
sea industrializada. 
- ¿Se propondrá una solución 
arquitectónica que se integre al lugar 
tomando en cuenta el clima? 
- La propuesta del anteproyecto 
arquitectónico, ¿será 
económicamente viable? 
- Falta de espacios y áreas de 
acuerdo a la antropometría, 
equipamiento, maquinarias, para 
poder tener una buena funcionalidad 
de los procesos. 
- ¿Se definirá las funciones y 
circulaciones para las distintas 
funciones en la edificación de 
acuerdo a normas y reglamentos? 
Objetivo General: 
*Proponer el Diseño 
Arquitectónico de edificación de 
una Planta Procesadora de cacao 
en el Distrito de Juanjui, que 
contribuirá al aprovechamiento de 
la materia prima producida en la 
Provincia de Mariscal Cáceres. 
 
Objetivos Específicos: 
- Desarrollar una propuesta 
arquitectónica conformada por 
espacios funcionales y 
formalmente adaptados a las 
necesidades del proyecto y a las 
normas y reglamentos vigentes. 
- Proponer una arquitectura que 
sea sostenible, se integre al lugar, 
tomado en cuenta las condiciones 
del clima.  
- Diseñar áreas teniendo en cuenta 
el equipamiento, maquinarias, 
antropometría, que garantice la 
funcionalidad de los espacios. 
- Definir el tipo de circulaciones 
para la propuesta arquitectónica, 
según las normas y reglamentos. 
- Plantear un diseño que sea 
arquitectónico y económicamente 
viable. 
Hipótesis a 
Demostrar: 
 
*La Planta 
procesadora de cacao 
influye 
significativamente en 
el aprovechamiento de 
la materia prima 
producida en la 
Provincia de Mariscal 
Cáceres. 
Variable 
Independiente: 
*Planta Procesadora 
de Cacao. 
Normatividad de una 
Planta Procesadora. 
-Ley general de industrias 
(Ley N°23407). 
-Decreto Supremo Nº 42-
F. 
-Reglamento Nacional de 
Edificaciones. 
-Observación Directa. 
Población 1: 
-Agricultores de cacao inscritos 
en ACOPAGRO Mariscal 
Cáceres. 
 
Muestra 1: 
*270 Agricultores. 
 
Población 2: 
-Consumidores de productos 
derivados de cacao son los 
habitantes de la provincia de 
Mariscal Cáceres 
comprendidos entre las edades 
de 15 a 65 años de edad. 
 
Muestra 2: 
*230 Personas. 
 
Tipo de Investigación: 
*Cuantitativa. 
 
Diseño de Investigación: 
* Descriptivo 
 
Técnicas: 
*Observación Directa 
*Encuestas. 
Requerimiento de 
infraestructura 
industrial -Ley general de industrias 
(Ley N°23407). 
-Reglamento Nacional de 
Edificaciones. 
-Observación Directa. 
Encuesta 
Requerimiento de 
usuarios. 
-Encuesta. 
-Observación Directa. 
Integración del 
edificio al paisaje. 
Criterios de Diseños. 
Ley Orgánica de 
Municipalidades. 
(Parámetros Urbanos). 
Variable 
Dependiente: 
*Planta Procesadora 
de Cacao. 
Cantidad de 
producción. Encuesta. 
Observación Directa. 
MINAGRO 
Demanda de la 
materia Prima 
Entrevista. 
Encuesta. 
MINAGRO 
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2.3. Población y Muestra 
Población: Grupo del cual se desea saber algo, parte del universo en el cual vamos a basar 
nuestro estudio. 
Se tienen dos muestras: 
Población 1: La población para la encuesta de agricultores de cacao son los agricultores de 
cacao inscritos en ACOPAGRO Mariscal Cáceres, que asciende a 2000 productores, ya que 
ellos cultivan el cacao fino de aroma. (ACOPAGRO 2015).  
Muestra 1: La muestra puede ser probabilística y no probabilística, en esta última es la que 
aplicaremos, se selecciona según criterios parte o subconjunto de la Población también 
conocida como población maestral. 
Población 2: La población para la encuesta de consumidores de productos derivados de 
cacao son los habitantes de la provincia de Mariscal Cáceres comprendidos entre las edades 
de 15 a 65 años de edad, que asciende a 33,418. (INEI-CENSO 2007).  
Muestra 2: La muestra puede ser probabilística y no probabilística, en esta última es la que 
aplicaremos, se selecciona según criterios parte o subconjunto de la Población también 
conocida como población maestral. 
Al ser el presente estudio descriptivo y siendo su variable principal de tipo cuantitativo con 
una población finita, se considera la siguiente fórmula para obtener la muestra 
representativa. 
 
Donde: 
• n = Tamaño de la muestra 
• N= Tamaño de la Población 
• Z = Nivel de confianza (95%) 
• p = Probabilidad de Éxito 
• q = Probabilidad de fracaso 
• e = Error de estimación 
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Aplicando para las dos poblaciones, se obtiene una muestra representativa de 270 
agricultores productores de cacao, con un nivel de confianza de un 95%. 
Aplicando para la población consumidora, se obtiene una muestra representativa de 230 
personas, con un nivel de confianza de un 95. 
2.4  Técnicas e Instrumentos de Recolección de datos, validez y confiabilidad 
Siendo el tipo de investigación descriptiva, las principales técnicas que se usaran para la 
recolección de los datos que nos ayudaron a recabar la información para el cumplimiento de 
los objetivos de la investigación fueron:  
La observación directa  
La encuesta. 
En ese sentido se ha diseñado un cuestionario, que se aplicó a los productores de cacao de 
la Provincia de Mariscal Cáceres registrados en ACOPAGRO (Ver anexo 1) y la población 
consumidora que viene a ser la población de grupo quinquenal comprendida entre los 15 
hasta 65 años. (Ver anexo 2). Así mismo se ha construido una matriz para registrar las 
observaciones hechas en campo. 
Según Agustín Rodas Malca, el cuestionario debe ser elaborado teniendo en cuenta los 
siguientes pasos: 
Formulación de la Hipótesis. 
Operacionalización de las variables en sus dimensiones e indicadores. 
Revisión de cuestionarios que midan las variables de estudio: evaluar validez, confiabilidad 
y objetividad. 
Determinar los tipos de preguntas y niveles de medición. 
Determinar la codificación de las preguntas abiertas y cerradas. 
Elaborar la primera versión y efectuar la prueba piloto. 
Elaborar la versión final y aplicar el cuestionario. 
 
Siendo las finalidades de estos instrumentos el registro y la cuantificación de la información, 
se han tomado las sugerencias de María Gonzales Pulido, hay ciertos pasos para la aplicación 
de encuestas: 
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Definición de la población y la unidad muestra. 
Selección y tamaño de la muestra. 
Material para realizar la encuesta. 
Organización del trabajo de campo. 
Tratamiento estadístico. 
 
2.5 Métodos de Análisis de Datos 
El método empleado en la investigación es el cualicuantitativo o mixto, porque se realizó 
dos encuestas: una a los productores de cacao inscritos en ACOPAGRO Mariscal Cáceres y 
otra a la población consumidora entre los 15 hasta 65 años; por otro lado, se realizó el 
análisis de las funciones de una planta procesadora de cacao. 
Los datos obtenidos en la encuesta, nos sirvieron para el diseño arquitectónico y fueron 
procesados de la siguiente manera: 
La revisión crítica de los datos obtenidos y de los instrumentos, aplicando el control de 
calidad que evite el procesamiento de datos no confiables. 
Tabulación de los datos expresados en los cuadros respectivos. 
Graficación de los datos procesados en histograma. 
Procesamiento de Información 
Para el procesamiento de datos se utilizó la estadística descriptiva, con la tabulación de 
gráficos y tablas. 
Una vez realizado el recojo de datos a través de la observación, entrevista y encuesta, se 
comenzó una fase esencial para toda investigación, referida a la clasificación o agrupación 
de los datos referentes a cada variable, objetivo de estudio y su presentación conjunta. 
El procesamiento de información implica el uso de técnicas estadísticas, programas u 
ordenadores que facilitan el manejo de los datos obtenidos. 
Para el procesamiento de la información, se recopilo la información obtenida de la aplicación 
del instrumento, se utilizó el programa estadístico SPSS, por lo que se presentará por medio 
de tablas de frecuencia relativa, que son los porcentajes de casos en cada categoría, las 
frecuencias también pueden expresarse en porcentajes. 
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Se realizó el procedimiento de 7 fases para el análisis de datos: 
1. Seleccionar un programa estadístico en computadora para analizar datos. 
2. Ejecutar el programa SPSS. 
3. Explorar los datos: 
Analizar descriptivamente los datos por variable. 
Visualizar los datos por variable. 
4. Evaluar la confiabilidad y validez logradas por el instrumento de medición. 
5. Analizar mediante pruebas estadísticas las hipótesis planteadas (análisis estadístico 
referencial). 
6. Realizar análisis adicionales. 
7. Preparar los resultados para presentarlos gráficas, cuadros, etcétera. 
 
2.6 Aspectos Éticos 
La aplicación de la encuesta se realizó con el consentimiento previo de todos los 
participantes, tomando en cuenta todos los aspectos establecidos al respecto. 
Las políticas públicas hicieron posibles el desarrollo de la investigación, se tuvo la 
factibilidad del estudio y se contó con todos los recursos necesarios para la misma, los 
investigadores fuimos competentes para realizar este tipo de estudio con el consentimiento 
informado de las personas implicadas en la investigación. 
También se garantiza el no plagio de otras tesis o trabajos de investigación. 
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CAPÍTULO III 
RESULTADOS Y DISCUSIONES 
3.1. Resultados  
 
1. Lugar de Procedencia 
Tabla 3: 
Lugar de Procedencia de los Agricultores.      
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016 
 
 
 
 
 
Gráfico 17: Lugar de Procedencia de los Agricultores. (Fuente: Elaboración Propia, 
2016). 
 
2. Sexo 
Tabla 4: 
 Sexo de los Agricultores encuestados.  
 
 
 
 
 
 
 
                                   Fuente: Elaboración Propia, 2016 
Escala Frecuencia % 
 Juanjuí 10 3,7 
Huicungo 71 26,3 
Pajarillo 54 20,0 
Campanilla 41 15,2 
Pachiza 94 34,8 
Total 270 100,0 
Escala Frecuencia % 
 Masculino 246 91,1 
Femenino 24 8,9 
Total 270 100,
0 
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Gráfico 18: Sexo de los Agricultores encuestados. (Fuente: Elaboración 
Propia, 2016) 
  
3. Edad 
Tabla 5: 
Edad de los Agricultores.  
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 19: Edad de los Agricultores. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
Escala Frecuencia % 
 De 18 a 
25 
23 8,5 
De 25 a 
40 
122 45,2 
De 40 a 
60 
110 40,7 
De 60 a 
mas 
15 5,6 
Total 270 100,0 
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4. ¿Cuántas personas integran su familia? 
 
Tabla 6: 
Número de integrantes de su familia. 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 20: Número de integrantes de su familia. (Fuente: Elaboración Propia, 2016) 
 
 
5. Vivienda 
Tabla 7: 
Característica de la Vivienda. 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016 
Escala Frecuencia % 
 De 1 a 5 132 48,9 
De 5 a 10 129 47,8 
De 10 a mas 9 3,3 
Total 270 100,0 
Escala Frecuencia % 
 Propia 266 98,5 
Alquilada 4 1,5 
Total 270 100,0 
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Gráfico 21: Característica de la vivienda. (Fuente: Elaboración Propia, 2016) 
 
 
6. Ingresos mensuales que percibe  
 
Tabla 8: 
Ingresos mensuales. 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016 
 
  
 
 
 
               
 
 
 
 
 
 
Gráfico 22: Ingresos mensuales. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
Escala Frecuencia % 
 Menos de S/.750 8 3,0 
De S/.750 a S/. 2000 252 93,3 
De S/. 2000 a más 10 3,7 
Total 270 100,0 
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6. Datos sobre el Cultivo y Producción de Cacao 
¿En qué Distrito se encuentra sus cultivos de cacao? 
Tabla 9: 
Distrito donde se encuentran sus cultivos.  
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016. 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
Gráfico 23: Distrito donde se encuentran sus cultivos. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
 
7. ¿Cuantas hectáreas de cultivo tiene?    
 
 
Tabla 10: 
Hectáreas de cultivo que tiene cada Agricultor.  
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016. 
Escala Frecuencia % 
 Juanjui 7 2,6 
Huicungo 66 24,4 
Pajarillo 54 20,0 
Campanilla 39 14,4 
Pachiza 104 38,5 
Total 270 100,0 
Escala Frecuencia % 
 De 1 a 5 152 56,3 
De 5 a10 112 41,5 
De 10 a más 6 2,2 
Total 270 100,0 
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Gráfico 24: Cantidad de producción que tiene cada productor. (Fuente: 
Elaboración Propia, 2016) 
 
8. ¿Crees que es necesario la instalación de la planta procesadora de cacao por la 
Cantidad de demanda del mercado local?  
Tabla 11: 
Aceptación de la instalación de la planta procesadora.  
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 25: Aceptación de la instalación de la planta procesadora. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
Escala Frecuencia % 
 Si 230 100,0 
 Total 230 100,0 
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9. ¿La capacidad de almacenamiento (acopio) considerada satisface los mercados 
locales, regionales y extra regionales? 
Tabla 12: 
Capacidad de Almacenamiento.  
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 26: Capacidad de Almacenamiento. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
 
 
10. ¿Qué variedad de cacao produce? 
Tabla 13: 
Variedad de cacao que produce los Distritos de la Provincia de Mariscal Cáceres 
           
 
 
 
 
 
.    Fuente: Elaboración Propia, 2016. 
Escala Frecuencia % 
 Si 219 95,0 
No 11 5,0 
Total 230 100,0 
Escala Frecuencia % 
 Criollo 131 48,5 
Híbrido 139 51,5 
Total 270 100,0 
95.00% 
5.00% 
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Gráfico 27: Variedad de cacao que produce los Distritos de la Provincia de Mariscal Cáceres. 
(Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
 
 
11. ¿Pertenece a alguna asociación o cooperativa de cacao?     
Tabla 14: 
Pertenencia de asociación o cooperativa.  
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 28: Pertenencia de asociación o cooperativa. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
Escala Frecuencia % 
 Si 270 100,0 
 No 0 0 
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12. ¿Recibe Ud.  asistencia técnica de alguna organización sobre el cultivo de cacao? 
 
Tabla 15: 
Asistencia técnica a los productores de cacao.  
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016. 
 
            
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 29: Asistencia técnica a los productores de cacao. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
 
13. ¿Por qué, estaría usted de acuerdo con la creación de una Planta Procesadora de 
Cacao en la provincia de Mariscal Cáceres?  
 
Tabla 16 
Razón por la que están de acuerdo con la creación de una Planta Procesadora. 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016 
Escala Frecuencia % 
Si 16 5.9 
No 254 94.1 
Total 270 100 
Escala Frecuencia % 
Generaría trabajo 48 17.8 
Generaría turismo 21 7.8 
Mejora económica 196 72.6 
Otros 5 1.9 
Total 270 100 
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Gráfico 30: Productores que están de acuerdo con la creación de una Planta Procesadora. 
(Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
 
14. ¿Usted vendería su grano a la nueva Planta Procesadora de Cacao? 
Tabla 17: 
Venta de cacao a la nueva planta. 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 31: Venta de cacao a la nueva planta. (Fuente: Elaboración Propia, 2016) 
Escala Frecuencia % 
Si 270 100 
No 0 0 
Total 270 100 
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Encuesta a consumidores 
1. Lugar de procedencia 
Tabla 18: 
Lugar de Procedencia de los consumidores. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 32: Lugar de Procedencia de los consumidores. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
 
2. Sexo   
Tabla 19: 
Sexo de los consumidores de encuestados. 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016) 
Escala Frecuencia % 
 Juanjui 46 20,0 
Huicungo 34 14,8 
Pajarillo 28 12,2 
Campanilla 30 13,0 
Pachiza 92 40,0 
Total 230 100,0 
Escala Frecuencia % 
 Masculino 141 61,3 
Femenino 89 38,7 
Total 230 100,0 
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Gráfico 33: Sexo de los Consumidores encuestados. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
 
3. Edad 
Tabla 20: 
Edad de los consumidores encuestados.  
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016 
 
       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 34: Edad de los Consumidores encuestados. (Fuente: Elaboración Propia, 2016) 
Escala Frecuencia % 
 De 18 a 25 55 23,9 
De 25 a 40 81 35,2 
De 40 a 60 60 26,1 
De 60 a más 34 14,8 
Total 230 100,0 
Escala Frecuencia % 
 De 18 a 25 55 23,9 
De 25 a 40 81 35,2 
De 40 a 60 60 26,1 
De 60 a más 34 14,8 
Total 230 100,0 
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4. ¿Consume productos derivados de cacao? 
Tabla 21: 
Consumo de derivados del cacao.  
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
          Gráfico 35: Consumo de derivados del cacao. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
 
5. ¿Por qué razón no consume productos de cacao? 
Tabla 22: 
Razón del consumo de derivados de cacao. 
      
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016. 
Escala Frecuencia % 
 Si 207 90,0 
No 23 10,0 
Tot
al 
230 100,0 
 
Escala 
Frecuencia % 
 No le gusta 70 30,43 
Precio muy elevado 50 21,74 
No son muy 
accesibles 
50 21,74 
No lo conoce 60 26,09 
Total 230 100,0 
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Gráfico 36: Razón de consumo de derivados de cacao. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
 
6. Ordene de 1 al 5, siendo 1 el más importante y 5 el menos importante, en la 
frecuencia de consumo de productos derivados de cacao.  
Tabla 23: 
Importancia del consumo de derivados del cacao. 
 
 
 
 
 
 
 
    Fuente: Elaboración Propia, 2016. 
                                      
                                      
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 37: Importancia del consumo de derivados del cacao. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
Escala Frecuencia % 
 Coctel de cacao 9 4.0 
Chocoteja 25 11,0 
Polvo de cacao 35 15,0 
Chocolate de taza 51 22.0 
Chocolate  110 48.0 
Total 230 100,0 
4.00% 
11.00% 
15.00% 22.00% 48.00% 
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7. ¿Cuántas veces a la semana consume chocolate? 
Tabla 24: 
Número de veces de consumo de chocolate. 
 
 
 
 
 
 
          Fuente: Elaboración Propia, 2016 
                                      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 38: Número de veces de consumo de chocolate. (Fuente: Elaboración Propia, 2016) 
 
8. ¿Cuántas veces a la semana consume chocolate de taza? 
 
Tabla 25: 
Número de veces de Consumo de chocolate de taza. 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016 
Escala Frecuencia % 
 De 1 a 3 veces 70 30,43 
De 4 a 10 veces 67 29,0 
De 10 a más 93 40,6 
Total 230 100,0 
Escala Frecuencia % 
 De 1 a 3 veces 70 33,8 
De 4 a 10 veces 92 44,4 
De 10 a más 45 21,7 
Total 230 100,0 
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Gráfico 39: Número de veces de Consumo de chocolate de taza. (Fuente: Elaboración Propia, 
2016) 
 
9. ¿Cuántas veces a la semana consume Polvo de cacao? 
 
Tabla 26: 
Número de veces de Consumo de Polvo de cacao. 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 40: Número de veces de Consumo de Polvo de cacao. (Fuente: Elaboración Propia, 2016) 
Escala Frecuencia % 
 De 1 a 3 veces 52 25,12 
De 4 a 10 veces 106 51,21 
De 10 a más 49 23,67 
Total 207 100,0 
Total 230  
41 
 
 
 
10. ¿Cuántas veces a la semana consume coctel de cacao? 
Tabla 27: 
Número de veces de Consumo de Coctel de cacao. 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 41: Número de veces de Consumo de Coctel de cacao. (Fuente: Elaboración Propia, 2016) 
 
 
11. ¿Cuántas veces a la semana consume Chocoteja? 
Tabla 28: 
Número de veces de Consumo de Chocoteja. 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016 
Escala Frecuencia % 
 De 1 a 3 veces 178 77,30 
De 4 a 10 veces 41 15,0 
De 10 a más 11 7,7 
Total 230 100,0 
   
Escala Frecuencia % 
 De 1 a 3 veces 106 45,9 
De 4 a 10 veces 119 51,7 
De 10 a más 5 2,4 
Total 230 100,0 
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Gráfico 42: Número de veces de Consumo de Chocoteja. (Fuente: Elaboración Propia, 2016) 
 
12. ¿Conoce usted el chocolate orgánico? 
Tabla 29: 
Conocimiento del chocolate orgánico. 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016 
 
 
                             
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 43: Conocimiento del chocolate orgánico. (Fuente: Elaboración Propia, 2016) 
Escala Frecuencia % 
 Si 186 80.7 
No 44 19.3 
Total 230 100.0 
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13. ¿Estaría dispuesto a adquirir derivados de cacao producidos en la Provincia de 
Mariscal Cáceres? 
 
Tabla 30: 
Disposición para adquirir derivados de cacao. 
 
 
  
Fuente: Elaboración Propia, 2016 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 44: Disposición para adquirir derivados de cacao. (Fuente: Elaboración Propia, 2016) 
 
 
3.2. Discusión de resultados 
 
1. Lugar de Procedencia 
Interpretación:  
El lugar de procedencia de las personas encuestadas fue en su mayoría del Distrito de 
Pachiza (34, 81 %), seguidos del Distrito de Huicungo con (26,30%), a continuación, el 
Distrito de Pajarillo (20,00%), el Distrito de Campanilla (15,19%) y por último el Distrito 
de Juanjuí (3,70%). 
Discusión:  
En   la   Provincia   de   Mariscal   Cáceres lugar donde se realizó el proyecto, las personas 
encuestadas en su mayoría son del Distrito de Pachiza, lugar de mayor producción del cacao, 
que nos servirá para obtener información, que apoyará en el estudio. 
Escala Frecuencia % 
 Si 230 100,0 
Total 230 100,0 
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2. Sexo de los Agricultores encuestados 
Interpretación: de los 270 agricultores encuestados que pertenecen a la Asociación 
ACOPAGRO, el 91,11% son de sexo masculino y 8,89% son de sexo femenino. 
Discusión: Las personas encuestadas considerado son varones y mujeres, ya que a la 
producción del cacao no solo se dedican personas de ambos sexos, es así que se empezó con 
la creación de asociaciones de mujeres que producen y transforman el cacao en productos 
semielaborados en diferentes lugares del país y el mundo. 
 
 
3. Edad de los agricultores encuestados 
Interpretación: Entre la población encuestada se encontró que el 45,19% tiene entre 25 y 
40, seguidos por un 40,74% en el rango de 40 a 60 años, con un 8, 52% entre los 18 y 25 
años y el 5,56% restante en el rango de 60 a más. 
Discusión: Entre la población encuestada se observa que la mayoría está entre las edades de 
25 a 40 años, dedicados al trabajo de la producción de cacao, que sirve para el sustento 
familiar. 
 
4. ¿Cuántas personas integran su familia? 
Interpretación: De los encuestados, el 48,89% que son 132 personas tienen familias con 1 
a 5 integrantes y el 3.33%, que son 9 personas tienen familias con 5 a 10 integrantes. 
Discusión: Las personas encuestadas con un mayor porcentaje tiene entre 1 a 5 integrantes 
en su familia, entonces la producción del cacao se ha vuelto importante en muchos núcleos 
familiares, además indicando que el cacao ha reemplazado al cultivo de coca para erradicarlo 
y generar bienestar, mejor calidad a las familias. 
 
 
5. Vivienda 
Interpretación: El 98.52% tienen una vivienda propia y el 1.48% de ellos tienen viviendas 
alquiladas. 
Discusión: Las personas que se dedican a la producción de cacao en su gran mayoría tienen 
su propia vivienda, esta actividad está generando grandes ingresos a las familias, obteniendo 
una mejor calidad de vida. 
 
6. Ingresos mensuales que percibe 
Interpretación:    El 93,33% de encuestados percibe ingresos entre   los     S/. 750.00 a S/.  
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2000.00, el 3,70% percibe S/. 2000.00 a más y por último el 2,96 % percibe menos de los 
S/. 750.00. 
Discusión: Los ingresos que perciben los productores de cacao con esta actividad están entre 
los S/. 750.00 a S/. 2000, una cantidad considerable que apoya a la calidad de vida familiar, 
y por tanto esta actividad cada día más se vuelve importante en esta Provincia y muchas 
familias. 
 
Datos sobre el Cultivo y Producción de Cacao 
 
7. ¿En qué distrito se encuentra sus cultivos de cacao? 
Interpretación: Los agricultores encuestados tienen sus cultivos en su mayoría en el distrito 
de Pachiza que son el 38.52%, seguido del distrito de Huicungo con el 24.44%, el distrito 
de Pajarillo con 20.00%, el distrito de Campanilla con 14.44% y por último el distrito de 
Juanjui con el 2.59%. 
Discusión: La producción de cacao se encuentra en crecimiento en la Provincia de Mariscal 
Cáceres, los distritos donde se encuentran la mayor cantidad de esta producción están en 
Pachiza y Huicungo, el primero con el 24.44% y el segundo 38.52%, obteniendo grandes 
cantidades de producción que nos servirá para realizar los productos que generara la planta 
procesadora. 
 
 
8. ¿Cuántas hectáreas de cultivo tiene?    
Interpretación: Las hectáreas de cada agricultor encuestado tenía en su mayoría es de 1 a 
5 ha que son el 56.30%, seguido de 5 a 10 ha que son 41.48% y por último de 10 a más que 
son el 2.22%. 
Discusión: Los agricultores encuestados poseen de 1 a 5 ha en producción de cacao que son 
el 56.30%, es una cantidad considerable que genere ingresos para mejora la calidad de vida 
de las familias productoras. 
 
9. ¿Crees que es necesario la instalación de la planta procesadora de cacao por la 
cantidad de demanda del mercado local?   
Interpretación: Los agricultores que indicaron que es necesario la instalación de la planta 
procesadora de cacao por la cantidad de demanda del mercado local, son el 100 %, porque 
existe una gran demanda en su producción y desearían tener productos con valor agregado. 
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Discusión: Los agricultores encuestados nos indican que sí sería necesario la instalación de 
una planta procesadora de cacao para que sus productos cuenten con un valor agregado, y 
generar más ingresos, ser conocidos en el mercado tanto local, nacional e internacional. 
  
10. ¿La capacidad de almacenamiento (acopio) considerada satisface los mercados 
locales, regionales y extra regionales? 
Interpretación: Los agricultores indican en un 95.00% no cuentan con una buena capacidad 
de almacenamiento y un 5.00 % indican que si cuentan. 
Discusión: Los agricultores indican que no existen espacios que abastezcan para el 
almacenamiento de su grano para su salida al mercado local, nacional e internacional, 
además esta carencia puede generar que el producto no tenga un buen manejo para su 
producción y por ende no tengan un producto de buena calidad. 
 
11. ¿Qué variedad de cacao produce?  
Interpretación: Las variedades de Cacao que se producen en la Provincia de Mariscal 
Cáceres son el hibrido con un 51.48% y el Criollo con un 48.52%. 
Discusión: Las variedades de cacao que se viene produciendo en la zona son el criollo e 
hibrido, ambas por ser de mejor sabor y olor, y ser uno de los mejores cacaos del mundo, 
que sirven para realizar uno de los mejores chocolates del mundo. 
 
12. ¿Pertenece a alguna asociación o cooperativa de cacao?          
Interpretación: Los 270 productores que son el 100% pertenecen a una asociación que es 
la de ACOPAGRO. 
Discusión: Los productores encuestados pertenecen a ACOPAGRO, una de las asociaciones 
que se encuentran en la Provincia de Mariscal Cáceres, establecida en el distrito de Juanjuí, 
que mediante programas y   ONG’s ayuda al cultivo del cacao, brinda asesoramiento y 
exporta los productos a países del extranjero. 
 
13. ¿Recibe Ud.  ¿Asistencia técnica de alguna organización sobre el cultivo de cacao? 
Interpretación: La tabla y el grafico indican que 16 encuestados (5.9%) recibieron 
asistencia técnica y 254 encuestados (94.1%) no recibieron asistencia técnica con respecto 
a la producción de cacao. 
Discusión: La gran mayoría de agricultores no reciben asistencia técnica, porque la 
asociación no llega a todos los sectores que están asociados, debido a la distancia, entidades  
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ONG’s no ayudan con asistencia técnica, falta promover la actividad del cultivo del cacao. 
 
14. ¿Por qué, estaría usted de acuerdo con la creación de una Planta Procesadora de 
Cacao en la provincia de Mariscal Cáceres?  
Interpretación: 196 encuestados que representan al 72.6% de la muestra, están de acuerdo 
con la creación de una planta procesadora de cacao por la mejora económica, 48 encuestados 
que son el 17.6% creen que generaría trabajo, 21 encuestados que son el 7.8% piensan que 
se generaría turismo y 5 encuestados que equivale al 1.9% optaron por elegir otros. 
Discusión: Los agricultores encuestados están de acuerdo con la creación de la planta 
procesadora, porque va a generar crecimiento económico a la Provincia y también a cada 
persona dedicada a esta actividad, además va a generar trabajo, porque la planta necesitara 
mano de obra, además generaría turismo, los extranjeros nacionales como internacionales se 
ven atraídos por productos derivados del cacao como el chocolate. 
 
15. ¿Usted vendería su grano a la nueva Planta Procesadora de Cacao? 
Interpretación: Los 270 encuestados que corresponden al 100% de la muestra, si le 
venderían su producción de cacao a la nueva planta procesadora. 
Discusión: Los agricultores están de acuerdo con la venta de sus productos a la Planta 
Procesadora, que sería de mucha ayuda para mejorar su calidad de vida y hacer que el 
producto tenga mucho valor, porque es parte de su trabajo. 
 
Análisis encuesta de consumidores 
 
1. Lugar de procedencia 
Interpretación: De la cantidad de 230 personas encuestadas, podemos determinar que el 
40% son personas del lugar de Pachiza y el 20% de Juanjuí, lo que significa que han tenido 
mayor participación en esta investigación. 
Discusión: En la Provincia de Mariscal Cáceres lugar donde se realizó el proyecto, las 
personas encuestadas en su mayoría son del Distrito de Pachiza, lugar de mayor producción 
del cacao, que nos servirá para obtener información, que apoyará en el estudio. 
 
2. Sexo 
Interpretación: En cuanto al género, se ha observado una mayor participación masculina 
con un 61.3 % y femenina del 38.7% 
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Discusión: Las personas encuestadas sean consideradas varones y mujeres, que nos 
ayudaran a aportar sobre el consumo de derivados de cacao, y tener datos objetivos para la 
investigación. 
 
3. Edad 
Interpretación: La edad de los encuestados ha tenido una mayor participación las personas 
entre los 25- 40 años con un 35.2%, seguido de las edades de 40-60 años con un 26.1%, 18-
25 años con un 23.9% y 60- a más con un 14.8%. 
Discusión: Entre la población encuestada se observa que la mayoría está entre las edades de 
25 a 40 años, que nos darán datos objetivos para realizar la investigación. 
 
4. ¿Consume productos derivados de cacao? 
Interpretación: Hemos descubierto que el 90% de los encuestados consume derivados de 
cacao, lo cual no es muy relevante ya que se encuentran en una región donde abunda el cacao 
y se puede realizar productos con la materia prima. 
Discusión: La población indica en su mayoría que si consume derivados del cacao y eso nos 
apoya en la investigación ya que sería necesario tener productos mejorados y de calidad para 
el consumo local, nacional y regional, además de hacerlo conocido y no solo indicar que 
solo son mejores por el grano sino en derivados. 
 
5. ¿Por qué razón no consume productos de cacao? 
Interpretación: Del 10% restante de encuestados estos no consumen cacao, y el 30.4 % no 
lo hace porque no les gusta el cacao, y se presenta porcentajes de la misma magnitud en 
cuanto a las opciones de precio muy elevado y que no son muy accesibles que es del 21.7%, 
y un 26. 1 % desconoce sobre los derivados de cacao, lo que significa que se debe 
concientizar en la población sobre este tema. 
Discusión: Las razones para el consumo de cacao de la población que no consume derivados 
del cacao que son el 10% nos indica en un alto índice que no les gusta, la otra posición es 
que no la conoce, o el precio es demasiado elevado, pero las personas no saben a veces las 
propiedades de su consumo, o siempre han encontrado productos malos para la salud ya que 
no son productos naturales. 
 
6. Importancia de frecuencia del consumo de derivados del cacao 
Interpretación:    En   el   rango de importancia, se ha considerado al chocolate como   el  
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derivado más importante de los 5 que se ha presentado en la encuesta, ya que es el más 
conocido por la población, luego viene el chocolate de taza. 
Discusión: El derivado más conocido para los consumidores es el cacao, que sería uno de 
los productos que se realizaría en la planta, pero existen productos que también Consumen 
como el chocolate de taza, las chocotejas como dulce y el coctel en algunas ocasiones, se 
podría decir que hay consumo de estos. 
 
7. ¿Cuántas veces a la semana consume chocolate? 
Interpretación: La población tiene un gran consumo de chocolate ya que la frecuencia en 
la que lo hacen no hay mucha diferencia en los porcentajes, pero la gran mayoría consume 
chocolate de 10 a más veces por semana.  
Discusión: El consumo de chocolate en la población es muy buena, dándonos un resultado 
favorable para la consideración de ambientes en la planta para el proceso de chocolate. 
 
8. ¿Cuántas veces a la semana consume chocolate de taza? 
Interpretación: El chocolate de taza es consumido de 4 a 10 veces por semana con mayor 
magnitud dentro de la población de estudio, y con una minoría de 10 a más veces por 
semana. 
Discusión: El consumo de chocolate de taza en la población es muy buena, dándonos un 
resultado favorable para la consideración de ambientes en la planta para el proceso de 
chocolate de taza, además de tener ambientes para su conservación. 
 
9. ¿Cuántas veces a la semana consume Polvo de cacao? 
Interpretación: El consumo de polvo de cacao se da de 4 a 10 veces por semana, con un 
porcentaje del 51.2%, esto quiere decir que más de la mitad de los encuestados consume con 
esta frecuencia. 
Discusión: El consumo de Polvo de cacao es la adecuada, indicándonos que se debe 
considerar ambientes en la planta para el proceso de Polvo de cacao, además de tener 
ambientes para su conservación. 
 
10. ¿Cuántas veces a la semana consume coctel de cacao? 
Interpretación: El consumo del coctel de cacao se da en su mayoría de 1 a 3 veces por 
semana, lo que quiere decir que no tiene mucha frecuencia de consumo entre la población 
de estudio. 
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Discusión: El consumo de Coctel es baja en consumo, pero tiene un poco de consumo y 
como es licor su consumo es bajo, pero como es un derivado de cacao se debe considerar un 
ambiente en la planta para el proceso coctel de cacao, además de tener ambientes para su 
conservación. 
 
11. ¿Cuántas veces a la semana consume Chocoteja? 
Interpretación: Las chocotejas que son uno de los derivados más apetecibles se consume 
de 4 a 10 veces por semana con mayor frecuencia, seguido de 1 a 3 veces y con una minoría 
que llega a consumir de 10 a más chocotejas por semana. 
Discusión: El consumo de Chocotejas en la población es alta, obteniendo otro producto para 
el procesamiento en la planta considerando un ambiente para producción y almacenamiento 
que se considerara en el cuadro de necesidades. 
 
12. ¿Conoce usted el chocolate orgánico? 
Interpretación: Podemos determinar que un 80.7% de la población si tiene conocimiento 
sobre el chocolate orgánico y lo beneficioso que resulta, sin embargo, un 19.3 % de la 
población aún desconoce sobre esto, lo que quiere decir que se necesita informar. 
Discusión: La gran mayoría de población encuestada conoce el chocolate orgánico, ya que 
en esta zona se produce este producto de manera artesanal, pero que falta controles de 
calidad y tener un buen producto a nivel nacional e internacional. 
 
13. ¿Estaría dispuesto a adquirir derivados de cacao producidos en la Provincia de 
Mariscal Cáceres? 
Interpretación: El 100% de las personas que consumen derivados de cacao está dispuesto 
a adquirir derivados de cacao de la provincia de Mariscal Cáceres lo cual resulta 
beneficioso y óptimo para la investigación. 
Discusión: La gran población encuestada da la aprobación para adquirir productos derivados 
de cacao, que se puedan procesar en la planta con ambientes para su producción, 
almacenamiento y control de calidad para obtener productos con un gran valor agregado. 
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Contrastación de hipótesis 
 
Objetivo N°1 Desarrollar una propuesta arquitectónica conformada por espacios 
funcionales y formalmente adaptados a las necesidades del proyecto y a las normas y 
reglamentos vigentes. 
Según Guzmán Pablo, manifiesta que su propuesta arquitectónica desarrollada está 
conformada de acuerdo con las diferentes etapas de diseño funcional y formal, para cumplir 
con las condiciones óptimas de infraestructura y confort necesarias, esta teoría es 
concordante con el Cuadro N° 10, donde los agricultores indican la falta de capacidad de 
almacenamiento.  El Cuadro N° 09 los encuestados indican que creen necesario la 
instalación de una Planta Procesadora de cacao por la cantidad de demanda que existe, ya 
que esto contara con ambientes y espacios funcionales, y a adaptados a las necesidades del 
proyecto según el reglamento. 
 
Objetivo N°2 Diseñar áreas teniendo en cuenta el equipamiento, maquinarias, 
antropometría, que garantice la funcionalidad de los espacios. 
Según Guzmán Luis, manifiesta que el área de producción debe estar acorde con la 
dimensión de la maquinaria, por lo que sería conveniente, previamente, determinar la 
capacidad de procesamiento de la planta. Además, indica que la distribución de la planta 
para el proyecto en estudio será por producto, pues, agrupa a los trabajadores y al equipo de 
acuerdo con la secuencia de operaciones realizadas en cada proceso. Esta teoría es 
concordante con el cuadro N° 06 de la encuesta a consumidores que nos indica la cantidad 
de materia prima a procesar por producto, en las cuales se verán la capacidad de las 
maquinas. 
 
Objetivo N°3 Proponer un diseño de anteproyecto que sea arquitectónico y 
económicamente factible. 
Según Malky Alfonso, La calidad y la eficiencia de los procesos de transformación de la 
materia prima son los que garantizan un producto final de buena calidad y un buen 
aprovechamiento. Esta teoría es concordante con el cuadro N° 13, ya que el 100% de la 
población estaría dispuesto a adquirir los productos derivados de la Planta Procesadora que 
estará sujeto a los estándares de calidad. 
Así mismo Méndez Karla, en su investigación indica la importancia del aprovechamiento 
de las tierras potenciales y existentes que se poseen en el país para la obtención de cacao de 
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calidad como materia prima y que con el procesamiento adecuado se pueden obtener 
productos de mayor valor agregado que sean diferentes y a la vez competitivos en el 
mercado.  Esta teoría es concordante con el cuadro N° 05 de la encuesta a los agricultores, 
en el cual se muestra que el 100 % vendería su grano a la planta procesadora de cacao. 
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CONCLUSIONES 
La propuesta en mención, nos conduce a concluir que se logró proponer una edificación de 
una Planta Procesadora de Cacao en el Distrito de Juanjui de alta eficiencia, que contribuirá 
al aprovechamiento de la materia prima producida en la Provincia de Mariscal Cáceres. 
El 95% de la población indica que la capacidad de almacenamiento no satisface los 
mercados, por carecer de ambientes y espacios suficientes para su uso, generando la 
necesidad de un 100% de la población de contar con una Planta Procesadora de Cacao de 
acuerdo a la demanda del mercado. 
La propuesta de edificación cuenta con el equipamiento necesario de acuerdo a la 
antropometría, a los procesos y su maquinaria, respaldada por el cuadro N° 6 en el cual se 
tiene el porcentaje que se usaran para calcular el volumen de la producción de la Planta 
Procesadora. 
La Propuesta de Edificación de la Planta Procesadora de cacao es económicamente viable, 
porque la materia prima tendría un valor agregado y con ellos se obtendría productos 
derivados de calidad. 
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RECOMENDACIONES 
Incentivar a los agricultores a realizar una buena actividad post cosecha para garantizar 
granos de buena calidad.  
Aprovechar la mano de obra calificada y no calificada, para que la Planta de Procesadora se 
constituya en fuente de trabajo para los habitantes de la provincia de San Martín.  
Se deben respetar las premisas de diseño, ya que estas son el resultado de un estudio que se 
realizó del lugar, para que sea un espacio agradable y con una adecuada solución 
arquitectónica.  
Exponer este anteproyecto a las autoridades municipales de la Provincia de Mariscal 
Cáceres, instituciones gubernamentales y ONG internacionales que tengan interés en 
realizar este proyecto para obtener ayuda financiera para su ejecución.  
Respetar el diseño propuesto para la Planta Procesadora de Cacao y tomar en cuenta todas 
las características funcionales y formales que se aplicaron en este documento, como 
respuesta a este estudio de investigación.  
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ANEXO N°1: 
INSTRUMENTOS DE RECOJO DE INFORMACIÓN (ENCUESTA 
AGRICULTORES Y CONSUMIDORES)
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ENCUESTA A AGRICULTORES 
La siguiente es una encuesta con fines investigación realizado por Kattia Margarita Ramírez 
Díaz y Jane Priscilia Shuña Arvildo, Bachilleres en Arquitectura de la Universidad Nacional 
de San Martin – Tarapoto. 
 
INSTRUCCIONES: 
Lee cuidadosamente el siguiente cuestionario y responda según crea conveniente, marcando 
con una equis (x). Tenga presente que toda la información confidencial y anónima, pues son 
solo para fines del presente estudio. 
 
I. Datos Generales 
 
1. Lugar de Procedencia 
   Juanjuí                                                          Campanilla 
Huicungo                                                               Pachiza 
Pajarillo                                   Otros 
 
2. Sexo 
M                                 F 
   
3.  Edad 
De 18 a 25                     De 25 a 40 
De 40 a 60                     De 60 a más 
     
4. ¿Cuántas personas integran su familia? 
De 1 a 5              De 5 a 10               
De 10 a más 
 
5. Vivienda 
        Propia                                     Alquilada 
 
6. Ingresos mensuales que percibe 
     Menos de 750 s/.                                              De 750 s/. a 2000 s/.               
     De 2000 a más 
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II. Datos sobre el Cultivo y Producción de Cacao 
 
7. ¿En qué distrito se encuentra sus cultivos de cacao? 
Juanjuí                                                           Campanilla 
            Huicungo                                                                Pachiza 
            Pajarillo                        Otros 
 
8. ¿Cuantas hectáreas de cultivo tiene?                       
De 1 a 5 ha                                        De 5 a 10                 
De 10 a más  
            
9.  ¿Crees que es necesario la instalación de la planta procesadora de cacao por la cantidad de demanda del 
mercado local? 
                       Si                                                                                           No 
 
10.  ¿La capacidad de almacenamiento (acopio) considerada satisface los mercados locales, regionales y extra 
regionales? 
                             Si                                                                                          No   
 
11.   ¿Qué variedad de cacao produce? 
         Criollo                                       Hibrido 
 
12. ¿Pertenece a alguna asociación o cooperativa de cacao?     
                               Si                                                      No 
 
13.   ¿Recibe Ud.  asistencia técnica de alguna organización sobre el cultivo de cacao? 
                                Si                                         No  
 
14.  ¿Por qué, estaría usted de acuerdo con la creación de una Planta Procesadora de   Cacao en la Provincia 
de Mariscal Cáceres?  
Generaría trabajo  
Turismo 
Mejora Económica  
Otros 
 
15. ¿Usted vendería su grano a la nueva Planta Procesadora de Cacao? 
                                  Si                                       No 
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ENCUESTA A CONSUMIDORES 
 
La siguiente es una encuesta con fines investigación realizado por Kattia Margarita Ramírez 
Díaz y Jane Priscilia Shuña Arvildo, Bachilleres en Arquitectura de la Universidad Nacional 
de San Martin – Tarapoto. 
 
INSTRUCCIONES: 
 
Lee cuidadosamente el siguiente cuestionario y responda según crea conveniente, marcando 
con una equis (x). Tenga presente que toda la información confidencial y anónima, pues son 
solo para fines del presente estudio. 
 
I. Datos Generales 
 
1. Lugar de Procedencia 
      Juanjuí                                                         Campanilla                                               
            Huicungo                                                     Pachiza  
         Pajarillo                                          Otros 
 
2. Sexo 
              M                                     F 
   
3.  Edad 
                  De 18 a 25            De 25 a 40 
                  De 40 a 60                       De 60 a más 
 
II. Datos sobre el Consumo de cacao y sus derivados 
 
4. ¿Consume productos derivados de cacao?, si su respuesta es SI, pase a la pregunta 6. 
 
                   Si                                                        No         
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5. ¿Por qué razón no consume productos de cacao? 
 
¿Por qué no consume? 
No le gusta 
 
Precio muy elevado 
 
No son muy accesibles 
 
No lo Conoce 
 
 
 
6. Ordene de 1 al 5, siendo 1 el más importante y 5 el menos importante, en la frecuencia 
de consumo de productos derivados de cacao.  
 
   Chocolate                                         Coctel de cacao   
   Manteca de cacao                                Polvo de cacao   
   Chocolate de taza                              Chocoteja  
 
7. ¿Cuántas veces a la semana consume chocolate? 
De 1 a 3 veces   
De 4 a 10 veces 
De 10 a más 
 
8. ¿Cuántas veces a la semana consume chocolate de taza? 
De 1 a 3 veces  
De 4 a 10 veces 
De 10 a más  
 
9. ¿Cuántas veces a la semana consume Polvo de cacao? 
De 1 a 3 veces 
De 4 a 10 veces 
De 10 a más 
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10. ¿Cuántas veces a la semana consume coctel de cacao? 
De 1 a 3 veces  
De 4 a 10 veces 
De 10 a más 
 
11. ¿Cuántas veces a la semana consume Chocoteja? 
De 1 a 3 veces 
De 4 a 10 veces 
De 10 a más 
 
 
12. ¿Conoce usted el chocolate orgánico? 
 
                              SI                                          NO   
13. ¿Estaría dispuesto a adquirir derivados de cacao producidos en la Provincia de 
Mariscal Cáceres? 
   SI                                         NO  
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ANEXO N° 2: 
MATRÍZ DE CONSISTENCIA
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ANEXO N° 3: 
PROYECTO 
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CUADRO DE AREAS
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DIAGRAMAS DE RELACIÓN POR ZONAS 
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DIAGRAMAS DE FLUJOS
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ANÁLISIS DEL TERRENO 
1. Aspectos físicos geográficos y ambientales. 
 
1.1. Ubicación y delimitación del área de estudio. 
La ciudad de Juanjui y sus probables zonas de expansión Urbana, se ubica en el Sector Nor 
- Oriental del territorio peruano, flanco Nor - Occidental de la Cuenca hidrográfica Del Río 
Huallaga  
Las coordenadas y datos siguientes constituyen los límites aproximados de la zona de 
estudio: 07▫09’15” a 07▫12’00” Latitud Sur 76▫43’00” a 76▫45’00” Longitud Oeste El área 
urbana está entre los 250 m.s.n.m. (orillas del río Huallaga) y los 350 m.s.n.m. (sectores 
Cementerio y Chambira); la plaza principal está a 258 m.s.n.m.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 47: Plaza Central de Juanjui. (Fuente: 
Municipalidad Provincial de Mariscal Cáceres, 
2016) 
 
1.2. Clima. 
La mayor cándida de datos que respecto a Este punto se tiene, derivan de Información 
recogida en las estaciones hidro-meteorológicas del SENAMHI, estaciones: La Unión, 
Juanjui, Bellavista y otros. 
En Juanjui, debido a la variación de altitud, a los rasgos estratigráficos y morfoestructurales, 
por encontrarse a orillas de un río caudaloso (Huallaga), se presentan características 
climáticas particulares: 
El territorio del área urbana se encuentra entre los 250 y 350 m.s.n.m. Le corresponde un 
Clima Semi-Seco y Cálido, sin exceso de agua durante el año y con una concentración 
térmica de verano. Este clima influye sobre los Sectores de planicies, lomadas y colinas 
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bajas de las cuencas de ríos; en Algunos sectores llega hasta una altitud de 400 m.s.n.m., 
mientras que en otros, hasta 650 m.s.n.m. Este tipo de clima presenta limitaciones 
decrecientes para las actividades Agropecuarias por deficiencia de lluvias. La estación 
Juanjui, ubicada en uno de los sectores más bajos del área, presenta un índice de aridez que 
fluctúa entre 10 y 30%, con moderada deficiencia de agua estival y otoñal, lo que hace 
necesario el riego suplementario para cubrir las necesidades hídricas de los Cultivos. 
 
1.3.-Vientos  
En la estación Juanjui, se registran vientos persistentes de dirección Este, Sur y Oeste a 
través de todo el año, con promedios de: Vientos Noreste de 6.8 Km./hora, vientos Este de 
6.9 Km./hora, y vientos Sur de 5.1 Km./hora. Presenta una influencia de vientos cruzados, 
poco variables y de poca fuerza.  
 
1.4. Temperatura. 
Las temperaturas que corresponden a este tipo climático fluctúan entre 24.8 °C y 26.5°C; 
esta temperatura es en general mayor en el sector bajo y va disminuyendo aguas arriba. Los 
sectores más cálidos están representados por las estaciones de Juanjui y Tarapoto, donde los 
promedios anuales más altos de temperatura alcanzan valores de 27.1 °C (diciembre) y 27.3 
°C (diciembre y enero) respectivamente, siendo su oscilación media anual muy estrecha, que 
alcanzan valores entre 1.5 °C y 1.9 °C a lo largo del año. 
 
1.5. Precipitación de lluvia 
El promedio de precipitación pluvial total anual característico de este tipo climático, varía 
entre 1000 y 1400 mm. En general, las mayores precipitaciones se presentan entre octubre 
(a veces septiembre) y abril, siendo siempre marzo el mes que registra el valor más elevado. 
El número de días de lluvia a lo largo del año en este tipo de clima, varía entre 88 y 116. El 
número de días con lluvia al mes, varía entre un mínimo de 6 y un máximo de 13. 
Finalmente, el promedio anual de precipitación por día de lluvia varía entre un mínimo de 9 
mm. y un máximo de 13 mm.; sin embargo, los registros de precipitación máxima en 24 
horas alcanzan valores que oscilan entre 87 mm. y 170 mm. (Juanjui). 
 
1.6. Humedad relativa 
La Humedad Relativa se encuentra con promedios bajos: 77 %. 
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1.7. Vegetación 
Flora: Los bosques se caracterizan por la abundancia de orquídeas y bromelias plantas 
propias de la selva alta o ceja de selva, helechos, así como plantas medicinales entre ellos la 
uña de gato y la sangre de grado y muchas más que corresponden a la selva alta y es que es 
tan extensa la diversidad, que de los 261 géneros encontrados, 50 aún no han sido 
determinadas a que familia de flora pertenecen.  
Fauna: la fauna es diversa que es donde parte de su objetivo recae con mayor fuerza y es que 
entre sus habitantes podemos encontrar al jaguar, la maquisapa de montaña, el oso de 
anteojos, el picuro, la taruca que es una especie amenazada, y el mono choro de cola amarilla 
que actualmente se encuentra en peligro de extinción. 
Las aves no pueden dejar de ser parte fundamental y es por eso que podemos encontrar al 
loro de cabeza amarilla, pato de cabeza castaña, el cóndor de la selva y el paujil de vientre 
blanco. 
 
1.8. Topografía 
Presenta una topografía modera con su punto más bajo al nivel del rio Huallaga la diferencia 
de niveles se observa según los cortes de sección del plano topográfico. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 48:Plano Topográfico de Juanjui. (Fuente: Municipalidad 
Provincial de Mariscal Cáceres, 2016) 
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Gráfico 49: Cortes Topográficos de Juanjui. (Fuente: Municipalidad Provincial de Mariscal 
Cáceres, 2016). 
 
1.10. Servicios Básicos.   
 
Agua. Existen dos fuentes que abastecen el sistema de agua potable de la ciudad de Juanjui: 
rio blanco (12 l/s) y Rio Chambira-maray (22l/s), cada una proviene de microcuencas y 
vertientes diferentes y están ubicadas al norte de la ciudad. Con el funcionamiento del pozo 
santa rosa se ha mejorado en parte el servicio de agua potable. El abastecimiento de agua 
potable es restringido, normalmente se abaste 4 horas por día en promedio, existiendo un 
mayor tiempo de servicio en las zonas bajas y menor tiempo de servicio en las zonas altas. 
En las zonas altas del sector Juanjuicillo, el servicio de atención con servicios es con 
cisternas y tanques de agua. 
Desagüe. Al igual que la distribución de agua, el servicio de desagüé es inapropiado. Por lo 
la población no satisface sus necesidades fisiológicas en forma inadecuada. Lo más usual en 
la ciudad se observan en las letrinas, pozo séptico y/o deposiciones en campo abierto. 
El sistema de recolección y disposición de aguas servidas se efectúa por gravedad y en parte 
de bombeo, estos colectores entregan a un emisor principal el cual entrega los desechos al 
Rio Huallaga sin ningún tipo de tratamiento a la altura del camal municipal. En tiempo de 
lluvias se producen atoros porque el agua de lluvia ingresa al alcantarillado por medio de las 
conexiones domiciliaras. 
La cobertura de alcantarillado es del 67.8% y las viviendas no conectadas al sistema poseen 
pozos ciegos en el patio de su casa. 
Energía eléctrica. Se encuentra integrada al sistema eléctrico nacional a la cual está unida 
la Región San Martin y la implementación de la nueva subestación de Juanjui y el Sistema 
de telecomunicaciones asociado. La cual permite brindar las 24 horas de este servicio básico. 
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Gráfico 50: Sistema Eléctrico del Distrito de Juanjui. (Fuente: Municipalidad Provincial de 
Mariscal Cáceres, 2016). 
 
Aguas negras y alcantarillado. Las aguas negras y alcantarillado   circulan por una red de 
desagüe deficiente y con muchos problemas de fluidez a esto se suma la falta de tratamiento 
de estos residuos, se sueltan directamente a las aguas del rio Huallaga contribuyendo a la 
contaminación. 
Telecomunicación, TV, cable. Cuenta con la cobertura de las operadoras de movistar, claro 
que brindan el servicio de comunicación por telefonía móvil y fija, tv e internet. La señal 
transmitida por las operadoras se clasificaría en un nivel intermedio por la calidad de 
servicio. 
Recolección de basura. El sistema de baja policía se realiza una vez por semana por toda 
la ciudad sin clasificar los residuos porque no cuenta con una política de clasificación para 
dar usos alternativos. 
 
Aspectos demográficos y socioeconómicos 
2.1.-Aspectos turísticos.  
La Provincia de Mariscal Cáceres, es una zona privilegiada en la región San Martín, pues 
las bondades naturales y culturales con que cuenta, aseguran que el visitante disfrutará cada 
momento, como corresponde. 
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Tiene al Parque Nacional Río Abiseo, como el máximo exponente de la belleza que inspira 
a poetas y genera el acercamiento con el mundo mágico que otorga la naturaleza en todo su 
esplendor y en cualquier periodo temporada del año. Aquí las horas se hacen interminables 
y cada momento, cada lugar resulta acogedor, regenerador, porque todos los escenarios 
transmiten vitalidad y belleza. 
A esto se suma, las cataratas El Breo y el circuito de aguas en el alto Huayabamba, una 
belleza paisajística sin parangón, que hace inolvidable la experiencia que vive el visitante 
en este lugar, mucho más, si decide recorrer los ríos en balsa, bote, deslizador o simplemente 
practicar deportes de alto riesgo. Esta extensa zona de la región San Martín, también tiene 
lugares que alberga a especies en peligro de extinción que hoy en día se han convertido en 
centro de atención de propios y extraños, se trata del mono tocón y del mono choro cola 
amarilla. 
 
 
 
 
 
 
 
  
Gráfico 51: Ruinas del Gran Pajatén. (Fuente: Municipalidad 
Provincial de Mariscal Cáceres, 2016). 
 
En Juanjui, capital de la provincia de Mariscal Cáceres, existen muchas razones para visitar, 
sólo queda disponer del tiempo necesario para salirse de la rutina y disfrutar de todo cuanto 
ofrece esta ciudad. Su fiesta del cóndor KUNTUR RAYMI, la ruta del cacao, sus museos, 
sus danzas y excelente gastronomía. 
Dentro de las variedades de recursos turísticos el Gran Pajatén sobresale siendo considerado 
la quinta biosfera del Perú de la cual nace nuestra idea rectora para nuestro proyecto por las 
infinidades de unidades históricas, culturales, escultóricas y su integración con el medio 
ambiente para poder encontrarnos: 
Puerto Tingo de Saposoa, Puerto Amberes, Puerto Cangrejo. 
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Así mismo, utilizando embarcaciones de menor capacidad, en muchos Casos de uso 
particular se puede navegar por diversos ríos como son: o Río Huayabamba, hasta la zona 
de Dos de Mayo (en la hoja de Río Jelache). o Río Pachicilla, afluente del Huayabamba, 
siendo navegable hasta la localidad de Bagazán o Río Abiseo, siendo navegable hasta la 
quebrada Churo, cerca de la estación de INRENA del Parque Nacional Río Abiseo. 
 
3.-Análisis del Terreno. 
3.1.-Ubicación del terreno 
El terreno se encuentra ubicado en el distrito de Juanjuí, Provincia de Mariscal Cáceres, 
región San Martín, en la carretera que se dirige hacia el Centro Poblado de Villa Prado 
aproximadamente a 2 km de la ciudad de Juanjuí en dirección noreste, resaltando la 
ubicación estratégica por el acceso de los agricultores para facilitar el comercio del cacao 
y el desarrollo de esta industria. El terreno responde a las necesidades de uso que se le 
dará a futuro a nivel geográfico, topográfico, climatológico entorno inmediato, nivel 
acústico y comercial. 
 
En la actualidad existe un proyecto de reubicación del aeropuerto del distrito, por lo tanto, 
no perjudicaría a futuro la ubicación y funcionamiento de la Planta Procesadora.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 52: Ubicación Satelital del 
Terreno. (Fuente: Vista Satelital – Google Maps. 2016). 
N 
Terreno: 80 000m2 
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3.2.-Asoleamiento y Vientos 
El asoleamiento o recorrido solar de desplaza en dirección este a oeste, los vientos 
persistentes van de Este a Oeste a un promedio de 3km/h. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 53: Vientos y Asoleamiento. (Fuente: Elaboración Propia. 2016). 
 
3.3.-Vías de Acceso. 
Carretera Principal.- La carretera Fernando Belaunde Terry es la vía principal de acceso 
la cual se anexa con la vía de lleva dirección a la localidad de Villa Prado con una distancia 
lineal de un1km aproximadamente en vehículo motorizado.                
 
 
 
 
  
  
 
 
Gráfico 54: Vías de Acceso. (Fuente: Elaboración Propia. 2016). 
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La sección de vía gráficamente expresada de color es de elaboración propia la cual 
responde a una medición real en el terreno insitu. 
 
  
 
 
 
Gráfico 55: Sección de Vía. (Fuente: Elaboración Propia. 2016). 
 
3.4.-Zonificación 
La determinación de las áreas que integran y delimitan el terreno de estudio, con sus 
aprovechamientos predominantes y sus reservas en la actualidad se clasifican de USO 
Agrícola contemplada en un plan parcial realizado por la municipalidad Provincial de 
Juanjuí la cual nos permite que el planteamiento del proyecto no contemple limitaciones.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 56: Zonificación. (Fuente: Elaboración Propia. 2016). 
 
3.5.-Servicios Básicos. 
El terreno de estudio contempla con puesta de los servicios de saneamiento puesta en la 
red principal y unidad al sistema de red eléctrica del distrito la cual facilitara la realización 
del proyecto. 
    Imagen N°27: Corte de vía de acceso 
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3.6.-Fotos del terreno 
 
  
 
  
  
 
 
 
 
 
Gráfico 57: Vista Panorámica del Terreno. (Fuente: Visita de Campo. 2016). 
 
 
                
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 58: Vista de los límites del Terreno. (Fuente: Visita de Campo. 2016). 
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Gráfico 59: Vista del Terreno. (Fuente: Visita de Campo. 2016). 
 
 
  
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
Gráfico 60: Vista del Terreno Plano. (Fuente: Visita de Campo. 2016). 
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MEMORIA DESCRIPTIVA 
“PLANTA PROCESADORA DE CACAO”
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1. Ubicación 
El terreno en el cual se construirá la Planta Procesadora de Cacao, se encuentra ubicado en 
la Carretera a Villaprado, Sector Villaprado en el distrito de Juanjuí Provincia de Mariscal 
Cáceres, Departamento de San Martín. 
 
2. Perímetros y linderos 
El proyecto se desarrolla sobre un terreno de forma regular. Cuenta con 02 frentes y tiene 
los siguientes linderos y medidas perimétricas:  
 
Por el Frente : Con la Carretera a Villaprado, en siete tramos, el primero de 69.93 
                              ml, el segundo de 36.62 ml, el tercer tramo con 11.38 ml, el cuarto 
                              tramo de 10.42 ml, el quinto tramo de 23.84, el sexto tramo 38.25 
                               ml y el séptimo tramo de 86.99 ml. 
Por la Derecha : Propiedad de Terceros, con una línea recta de 234.60 ml. 
Por la Izquierda : Trocha carrozable, en dos tramos, el primero con 81.35 ml, y el 
                              Segundo tramo de 110.50 ml.  
Por el Fondo : Propiedad de Terceros, con una línea recta de 303.00 ml. 
 
El Área del terreno es 63510.03 m2. 
Perímetro general de 1006.92 ml. 
 
3. Programación y distribución del proyecto 
El proyecto se ha planteado en un terreno con topografía plana. De acuerdo a estas 
características la edificación se ha resuelto en 10 bloques de un nivel. 
El planteamiento general contempla los ambientes establecidos en el Programa 
Arquitectónico según las necesidades, leyes, reglamentos, etc. 
El planteamiento arquitectónico consta de un ingreso principal desde la Carretera a 
Villaprado. 
El acceso de los servicios generales se realiza a través de una vía alterna propuesta, que 
ingresa desde la Troza carrozable y llega al patio de maniobras. 
Contamos con un total de 100 estacionamientos para la zona administrativa, de los cuales 
75 son para motos y 25 son autos, de acuerdo al reglamento Nacional de edificaciones se 
tendría 2 estacionamientos para discapacitados. Contamos con un estacionamiento para la 
descarga de insumos para la cocina. 
91 
 
 
 
Además, se tiene un área de carga y descarga ubicados en el patio de maniobras, tanto para 
el ingreso de la materia prima, como la salida del producto terminado.  
En los servicios generales, se consideró un patio de maniobras. 
Para el público se tiene 113 estacionamientos en la parte exterior del recinto. 
La Zonificación de la Planta Procesadora de Cacao se está planteando según a continuación 
se describe; Ver gráficos 1 y 2. 
 
Primer nivel 
El proyecto cuenta con 3 accesos desde el exterior, dos en la parte frontal uno para el ingreso 
peatonal tanto para el personal y administrativo, como ingreso vehicular para los mismos y 
el segundo acceso para el ingreso de vehículos de ingreso de materia prima, ambos ingresos 
tendrán un solo control, el tercer ingreso es hacia los servicios generales mediante una vía 
alterna. 
Los bloques planteados son los siguientes: 
Servicios Generales 
Administración. 
Sum. 
SS. HH y Vestidores. 
Comedor 
Recepción de Materia Prima. 
Almacenes de Producto terminado 
Bloque de producción 
Laboratorios 
Secado en tarimas 
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Gráfico 61: Distribución General Primer Piso. (Fuente: Elaboración Propia. 2016). 
 
El área techada del primer piso es de    9686.55 m² 
 
Segundo nivel 
Se tiene solo un bloque de dos niveles, que es el bloque administrativo, mientras el bloque 
de producción, almacenes de producto terminado, comedor y sum son bloques de doble 
altura. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 62: Distribución General Segundo Piso. (Fuente: Elaboración Propia. 2016). 
El Área techada del segundo piso es de 6773.61 m². 
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Resumen cuadro de áreas 
Tabla 33:  
Resumen de Áreas del Proyecto. 
 
 
 
 
 
 Fuente: Elaboración Propia, 2016. 
 
Objetivos de esta arquitectura 
El objetivo primordial de esta arquitectura consiste en proporcionar ambientes de una planta 
procesadora de cacao que brinde confort y calidad a los espacios tanto interiores como 
exteriores en cualquier condición climática, por medio de disposiciones puramente 
arquitectónicas. Además de cumplir el aspecto funcional de acuerdo al requerimiento de este 
tipo de edificación. 
 
Orientacion  
Se ha tomado en cuenta la orientación de sol para la ubicación de los ambientes del edificio, 
con la finalidad de lograr que los ambientes estén orientados Noroeste – Sur-este. Este 
emplazamiento permite la ventilación cruzada y buen asolamiento de los ambientes evitando 
el ingreso directo del sol hacia los bloques de oficinas, el sum, producción, almacenes, etc. 
Se han previsto un sistema de celosía de madera para la fachada principal desde el primer 
piso hasta el techo, generando la entrada de iluminación natural y ventilación generando así 
un juego de sol y sombra en toda la fachada. 
Circulaciones de la planta  
Horizontales y Verticales 
Se está proponiendo cuatro tipos de circulación: pública, para trabajadores administrativos, 
trabajadores de planta y servicio. 
El bloque administrativo cuenta con una circulación vertical, que mediante una escalera se 
conecta al segundo piso hacia las demás oficinas.  
Nivel  Área Construida M² 
Primer Piso  9686.55 M² 
Segundo Piso  6773.61 M² 
Total 16460.16 M² 
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La circulación del público en el primer piso, se da por la Carretera a Villaprado desde el 
ingreso principal, controlado por una caseta de vigilancia, donde se realiza un control, se 
llega al Hall principal que comunica las áreas de Administración, exhibición y Sum, en 
algunos casos ingresaran como visita al almacén de productos terminados o a algunas demás 
áreas de la planta con la autorización necesaria y tomando las medidas de seguridad 
correspondientes. 
La circulación de administrativos, se localiza por el ingreso principal, controlado por una 
caseta de vigilancia, por una circulación externa, se comunicarán a las demás zonas para el 
control de estas. 
La circulación de trabajadores de la planta, se da por el ingreso principal, controlado por una 
caseta de vigilancia al igual que el público y administrativos, antes del ingreso al hall 
realizan un quiebre al lado izquierdo entrando por detrás del Sum donde se ubica el control, 
los vestidores y  SS.HH para los trabajadores, desde  allí se dirigirán a sus distintas áreas de 
trabajo, como la cocina, laboratorios, producción, servicios generales, almacén de materia 
prima, almacén de materia prima terminada y secado. 
Bloque 1  
Zona administrativa (primer y segundo piso): 
Este bloque está destinado a la zona administrativa tanto el primer y segundo piso los 
ambientes que lo conforman son:  
Primer Piso: 
Espera 
Área de Exhibición 
Archivo 
Recepción 
Jefe de ventas y envíos 
Jefe de administración 
Jefe de contabilidad  
Jefe de publicidad y marketing 
Jefe de control de calidad 
Jefe de mantenimiento 
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Jefe de seguridad 
Control de personal 
Sala de entrevistas  
Jefe de recursos humanos 
Cuarto de limpieza 
SS.HH varones y mujeres 
SS.HH discapacitado                   
 
Gráfico 63: Distribución Primer Piso - Administración. (Fuente: Elaboración Propia. 2016). 
 
Segundo Piso:  
Está destinado también a la zona administrativa los ambientes que lo conforman son:  
Jefe de producción 
Jefe de capacitación 
Jefe de logística 
Sala de juntas, secretaria, kitchen 
Gerente general, escalafón, SS.HH 
Secretaria 
SS.HH varones y mujeres 
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Jefe de informática y estadística 
Jefe de investigación  
Control de almacenes 
SS.HH discapacitado. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 64: Distribución Segundo Piso - Administración. (Fuente: Elaboración Propia. 2016). 
 
Bloque 2 
SUM 
Este bloque está destinado a la Sala de Usos Múltiples, su capacidad es de 150 personas, se 
encuentra a doble altura, cuenta con los siguientes ambientes:  
Foyer (aforo: 150 personas) 
SS.HH para público, varones y mujeres y un SS.HH para discapacitados. 
SUM (aforo: 150 personas) 
2 Exclusas 
Kitchened 
Almacén 
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Gráfico 65: Distribución Primer Piso - Sum. (Fuente: Elaboración Propia. 2016). 
 
Bloque vestidores y SS.HH. 
Este bloque está destinado a los servicios higiénicos y vestidores para los trabajadores de la 
planta, antes de ingresar a sus áreas de trabajo, ellos pasan por esta área para cambiarse su 
respectiva vestimenta para realizar su trabajo. 
Para los vestidores y SS.HH se ha tomado en cuenta la cantidad de personal de la planta que 
son 80, y de acuerdo al R.N.E nos indica en la Norma A.060 INDUSTRIA, Capitulo III-
Dotación de servicios, Articulo 21, Las edificaciones industriales estarán provistas de 
servicios higiénicos según el número de trabajadores, de acuerdo  al siguiente cuadro se tiene 
lo siguiente:  
Tabla 34:  
Aparatos Sanitarios por cantidad de personas.  
 
 
 
Fuente: RNE, 2006. 
Y se indica que deben estar provistas de 1 ducha por cada 10 trabajadores por turno, teniendo 
así 8 duchas, separados 4 para mujeres y 4 para varones. 
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Gráfico 66: Distribución de Ss.hh y Vestidores. (Fuente: Elaboración Propia. 2016). 
 
Bloque 4 
 
Cocina 
Bloque destinado a la cocina y comedor, que abasteceré al personal tanto administrativo 
como de producción, servicios generales. Cuenta con un patio de maniobras para la carga y 
descarga de los insumos que serán utilizados para la cocina. Cuenta con los siguientes 
ambientes. 
Cocina: despensa, control de productos, cámaras frigoríficas 
Lavadero de platos, cristales y ollas sucias. 
Picado, lavado de alimentos 
Área de servido 
Depósito de basura 
comedor (120 personas) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 67: Distribución de Comedor. (Fuente: Elaboración Propia. 2016). 
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Bloque 5 
Almacén de productos terminados 
En este bloque se encuentran los productos terminados, que vienen después de su respectivo 
proceso en el área de la producción, se conecta con este mediante una circulación techada, 
es un ambiente a doble altura. Además, cuentas con un patio de maniobras para la salida de 
productos terminados hacia el mercado local, nacional o internacional. 
Está compuesto por los siguientes ambientes: 
Almacén de manteca de cacao 
Almacén de polvo de cacao 
Almacén de chocolate 
Almacén de chocolate de taza 
Almacén de chocoteja 
Almacén de coctel de cacao 
Almacén 
Almacén de sacos 
Registro y salida del producto 
Depósito de basura 
comedor (120 personas) 
Gráfico 68: Distribución de Producto Terminado. (Fuente: Elaboración Propia. 2016). 
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Bloque6 
Laboratorios 
En este bloque se encuentran los laboratorios, que servirán para el control de calidad, de la 
materia prima terminada que proviene de la producción que se conecta a través de una 
circulación techada. Los ambientes que lo conforman son: 
3 laboratorios 
Ambiente de catación 
Jefe de laboratorio 
Recepción 
SS.HH y vestidores. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 69: Distribución del Área de Laboratorios. (Fuente: Elaboración Propia. 2016). 
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Bloque 7 
En este bloque tenemos a la producción, donde se van a realizar procesos de transformación 
de la materia prima, a un producto con mayor valor agregado, los ambientes que lo 
componen son: 
Almacén para producción y Control de calidad 
Línea de producción de chocolate + control de calidad 
Línea de producción de chocolate de taza+ control de calidad 
Línea de producción de Torta de cacao+ control de calidad 
Línea de producción de Manteca de cacao 
4 almacenes de insumo 
Línea de producción de polvo de cacao + control de calidad 
Línea de producción de coctel de chocoteja + control de calidad 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 70: Distribución del Área de Producción. (Fuente: Elaboración Propia. 2016). 
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Bloque 8 
En este bloque se encuentra los servicios generales, tiene su propio patio de maniobras tiene 
los siguientes ambientes: 
SS.HH 
Tableros Generales 
Sub estación- eléctrica 
Grupo electrógeno 
Cuarto de maquinas 
Taller de manteamiento 
Depósito de jardinería 
Taller de herramientas 
Cuarto de bombas 
Caldera 
Desechos solidos 
Gráfico 71: Distribución del Servicios Generales. (Fuente: Elaboración Propia. 2016). 
 
103 
 
 
 
Bloque 9 
En este bloque se encuentra la materia prima, que antes de pasar al área de producción el 
grano de cacao pasa por los procesos de fermentación, pesado y empaquetado, se cuenta con 
los siguientes ambientes: 
Almacén de insumos 
Recepción de materia prima 
Fermentación 
Pesado y empaquetado 
Patio de maniobras 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 72: Distribución del Área de Recepción de Materia Prima. (Fuente: Elaboración Propia. 2016). 
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Bloque 10 
Secado 
El área de secado está ubicado cerca a los ambientes de fermentación porque después de este 
proceso el grano pasa al secado, tanto en tarimas como al aire libre, para luego pasar a su 
clasificación, pesado y empaquetado. 
Gráfico 73: Distribución del Área de Recepción de Materia Prima. (Fuente: Elaboración Propia.2016).  
 
Estacionamientos 
Los estacionamientos del personal y trabajadores de la planta están ubicados antes del 
ingreso a la zona administrativa. 
Para el número de estacionamientos se ha considerado el Reglamento de Construcción del 
Distrito Federal en Guatemala, ya que en nuestro Reglamento no se especifica este tipo Uso, 
tampoco se encuentra normas o reglamentos en el ámbito local o regional, en su CAPITULO 
I Generalidades, Estacionamiento, Cajones de Estacionamiento nos indica que para 
INDUSTRIA – Microindustria y de alta tecnología se debe tener 1 estacionamiento cada 
100m2 de área construida. 
En nuestra Planta Procesadora tenemos un área construida de 16460.16 m2 por lo tanto en 
esta área se tendrá 160 estacionamientos para la planta contempla para administrativos y 
trabajadores. 
De los 160 estacionamientos tenemos que el 70% serán motos (112), que viene hacer la 
movilidad más utilizada en la zona y 30% serán carros (48). 
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Idea rectora 
La idea surgió de un simbolismo que se encuentra en las edificaciones del Gran Pajatén, se 
encuentra ubicado en el distrito de Huicungo, Provincia de Mariscal Cáceres es un área 
natural protegida que conserva la mayor manifestación de la cultura Chachapoyas, una 
maravilla de la naturaleza y la mano del hombre, en 1990 fue nombrado como Patrimonio 
Mundial Natural de la Humanidad por la Unesco, para proteger las ruinas frágiles en peligro 
de extinción, es representativa de la Provincia.  Además, el cacao es un grano que se ha 
cultivado en esta cultura y ha sido muy importante dentro de su agricultura.  
Por ende, como parte de nuestra investigación se escogió este símbolo representativo como 
idea rectora del proyecto. 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 74: Idea rectora símbolos del Gran Pajatén. (Fuente: 
Elaboración Propia, 2016).  
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 75: Símbolo Idea Rectora. (Fuente: Elaboración Propia, 2016) 
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Gráfico 76: Ejes que conforman la Idea Rectora. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
 
 
 
 
 
Gráfico 77: Idea Rectora convertida en la forma del Proyecto Final. 
(Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 78:  Volumetría del Proyecto. (Fuente: Elaboración Propia, 2016).  
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Tabla 35: 
Requerimiento de Personal.  
 
 
 
 
 
 
 
 
ZONA
CANT. DE 
AMBIENTES
Nº DE 
PERSONAL
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 2
1 2
1 2
1 2
1 2
1 2
1 2
1 2
1 2
1 2
1 2
1 2
1 1
ZONA DE 
INVESTIGACION
3 3
1 4
1 2
1 2
1 1
2 4
2 2
1 2
1 4
JEFATURA CONTROL DE ALMACEN
ZONA DE 
PRODUCCION
AMBIENTE
RECEPCION Y ESPERA
AREA DE EXHIBICION
SECRETARIA + ARCHIVO
ADMINISTRACION
GERENCIA
JEFATURA DE INFORMATICA Y ESTADISTICA
JEFATURA DE CONTROL DE CALIDAD
JEFATURA DE LOGISTICA
JEFATURA DE SEGURIDAD
JEFATURA DE RECURSOS HUMANOS
CONTROL DE PERSONAL
JEFATURA DE PRODUCCION
JEFATURA DE CONTABILIDAD
JEFATURA DE VENTAS Y ENVIOS
JEFATURA DE MANTENIMIENTO
JEFATURA DE PUBLICIDAD Y MARKETING
JEFATURA DE CAPACITACIONES
AREA DE FERMENTACION (CAJA DE MADERA)
SECADO CEMENTO
SECADO EN TARIMAS
SELECCION Y LIMPIEZA
PESADO Y EMPAQUETADO
ALMACEN PARA PRODUCCION
ALMACEN DE EXPORTACION
LABORATORIOS 
ZONA 
ADMNISTRATIVA
RECEPCION  DE MATERIA PRIMA
REQUERIMIENTO DE PERSONAL
PREPARACION 
DE MATERIA 
PRIMA
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
ZONA DE 
PRODUCCION
TOSTADO
FILTRADO
EMBOTELLADO Y EMPACADO
COCTEL DE 
CACAO
PERCOLADO
DESTILACION
OBTENCION DE JARABE
ESTABILIZACION
ENSACADO
MEZCLADO
DESCASCARILLADO
TOSTADO
MOLIENDA
PRENSADO
EMPAQUETADO
LICOR DE 
CACAO
5
5
5
POLVO DE 
CACAO
DESCASCARILLADO
TRITURADO
MOLIENDA
PRENSADO
PULVERIZACION
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1 3
1 3
1 2
1 1
1 1
1 2
1 2
1 2
1 2
1 2
1 2
1 2
3 2
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CONTROL DE PERSONAL
TOTAL DE PERSONAL
PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUAS RESIDUALES
PERSONAL PARA SERVICIOS GENERALES
VIGILANCIA
COMEDOR
COCINA
ZONA DE 
SERVICIOS 
AUXILIARES
SERVICIOS 
GENERALES
ZONA DE 
ALMACEN
LICOR DE CACAO
MANTECA DE CACAO 
CHOCOLATE
POLVO DE CACAO
ALMACEN DE INSUMOS 
ALMACEN DE PRODUCTOS TERMINADOS 
CHOCOLATE DE TAZA
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
ZONA DE 
PRODUCCION
CONCHADO
EMPAQUETADO
MANTECA DE 
CACAO 
DESCASCARILLADO
TOSTADO
TRITURADO
MOLIENDA
PRENSADO
CENTRIFUGADO
FILTRADO
ATEMPERADO
CHOCOTEJAS
DERRETIDORA
LLENADORA
REFRIGERACION
RELLENADORA
LLENADORA
REFRIGERACION
DOSIFICADO Y EMBALADO
5
5
5
MOLDEADO
REFRIGERACION
EMPAQUETADO
CHOCOLATE
DESCASCARILLADO
TOSTADO
TRITURADO
MOLIENDA
TEMPLADO
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
Fuente: Elaboración Propia, 2016. 
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Capacidad de producción 
La capacidad de producción se tomará en cuenta según los datos brindados por la dirección 
Regional de Agricultura de San Martín, en el cual se muestran las toneladas producidas 
desde el año 2004 hasta el año 2015. 
 
Tabla 36: 
Producción de Cacao según provincias. (Toneladas Métricas). 
Fuente: DRASAM, 2015. 
 
La Provincia de Mariscal Cáceres, produce 10986 toneladas anuales de cacao. 
La Planta Procesadora, está diseñada en función a la producción anual de la Cooperativa 
Acopagro, del año 2015, con 4816 ha en producción (Fuente: DRASAM, 2015), 
considerando que de una hectárea se obtiene 2 toneladas de producción, entonces la 
capacidad de procesamiento de la Planta Procesadora seria 9632 toneladas anuales, se toma 
dichos datos ya que es la empresa que almacena, la mayor cantidad de granos de calidad, 
además es la primera en exportar la misma al extranjero.  
La producción restante (1354 toneladas) son los productores informales que no están 
considerados para abastecer a la Planta Procesadora. 
            
AÑO Rioja 
Moyob
. 
Lamas 
El 
Dorado 
San 
Martín 
Picota Bellav. Huallaga 
Mariscal 
Cáceres 
Tocach
. 
Total 
Regional 
2,004 40 91 93 419 110 65 164 376 313 1,034 2,704 
2,005 59 91 114 472 118 69 166 401 369 1,117 2,975 
2,006 95 148 305 508 192 93 202 435 1,485 2,536 5,999 
2,007 102 182 416 594 197 115 411 590 2,410 3,514 8,532 
2,008 132 181 1,045 664 535 121 636 642 2,732 3,955 10,643 
2,009 131 205 1,733 654 735 147 927 1,309 3,398 4,355 13,594 
2,010 164 213 2,493 1,012 1,522 299 1,072 2,119 5,760 5,671 20,325 
2,011 182 298 2,889 1,319 1,619 383 1,215 2,290 6,204 7,760 24,159 
2,012 187 336 2,999 1,461 1,719 450 1,291 3,010 6,544 8,740 26,737 
2,013 225 396 3,289 1,864 2,045 600 1,589 3,805 8,438 9,951 32,202 
2,014 248 459 4,005 2,215 2,938 635 2,489 3,840 9,249 12,205 38,283 
2,015 301 508 5,120 3,045 3,452 681 3,287 4,078 10,986 13,932 45,390 
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La planta cuenta con una capacidad instalada de: 
9632 ton/año  
802 ton/ mes 
30.84 ton/ día 
3.35 ton/ h 
Se considera que el trabajo diario 8 horas y en el mes 26 días. 
 
Cantidad para Exportación 
El 10% de la producción será destinada a exportación para chocolatería fina. 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 79:  Cantidad de Producción de la Planta. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
 
En 1mes (26 días) = 80184 kg/mes. Considerando 1saco de 70kg, para almacenar el grano 
que será exportado tendríamos 1145 sacos de cacao. 
Cantidad para Producción 
Producción diaria tomando en cuenta los datos de la encuesta acera de la preferencia de los 
productos derivados más consumidos: 
Chocolate                      48%                                       13.35 tn/ día 
Coctel de cacao             4%                     1.11 tn/ día 
Manteca de cacao                  3%                     0.83 tn/ día 
Polvo de cacao             12%                     3.33 tn/día 
Chocolate de taza              22%                     6.11 tn/día 
Chocotejas                11%                     3.05 tn/ día 
802 tn/mes 
90% PRODUCCION 10% EXPORTACION 
721.8 tn/mes 80.2 tn / mes 
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Chocolate  
Se tiene un total de 13.35 tn/dia es decir 13 350 kg para producir chocolate. En este proceso 
se pierde el 20%, de los 13 350kg tendremos para procesar 10680 kg, para tabletas de 90 gr, 
se tendrán 118,666 tabletas diarias. Se trabajarán para el almacenaje del producto en cajas 
de 0.15x0.25. En cada caja entraran 50 tabletas, eso quiere decir que tendremos para 118666 
la cantidad de 2373 cajas.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 80: Capacidad de Maquinaria para elaboración de Chocolate. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
LIMPIEZA DE 
CACAO 
DESCARCARILLAD
O 
TOSTADO 
MOLIENDA 
PRENSADO 
MOLIENDA 
CONCHADO 
TEMPLADO 
MOLDEADO 
REFRIGERACION 
ENVOLTURA 
L=2.50 ;             A=2.00 
H=2.50 ; Cap.=2 tn./h 
L=1.80              A=1.20 
H=1.20 ; Cap.= 2 tn. /h 
L=1.20 ;             A=2.00 
H=1.20 ; Cap.= 2 tn. /h 
L=3.00 ;             A=2.00 
H=1.80 ; Cap.=2 tn. /h 
L=2.60 ;             A=1.50 
H=1.60 ; Cap.= 2 tn. /h 
L=3.00 ;             A=2.00 
H=1.80 ; Cap.=2 tn. /h 
L=1.50 ;             A=1.20 
H=2.00 ;  Cap.= 2 tn. /h 
L=1.20 ;             A=1.20 
H=1.60 ; Cap.= 2 tn. /h 
L=1.00 ;             A=3.00 
H=1.60 ;  Cap.= 2 tn. /h 
L=1.00 ;             A=3.00 
H=1.20 ;  Cap.= 2 tn. /h 
L=3.00 ;             A=1.20 
H=1.60 ; Cap.= 2 tn. /h 
13350 kg 
10680 kg 
SE
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R
D
E 
2
0
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Coctel de Cacao 
Tendremos para la producción un valor total de 1.11 tn/día es decir 1110 kg para producir 
coctel de cacao. 
En este proceso se pierde el 2%, finalmente se obtiene 1087.80 kg. Por cada 1kg de polvo 
se obtiene 4 botellas, entonces se obtendrán 4351 botellas diarias. Se utilizarán cajas de 
0.30x0.20x 0.35, para 6 botellas para el almacenaje, por lo tanto, se tendrá 725 cajas diarias.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 81: Capacidad de Maquinaria para elaboración de Coctel de Cacao. (Fuente: Elaboración Propia, 
2016). 
 
Manteca de cacao 
Tendremos para la producción un valor total de 0.83 tn/día es decir 830.00 kg para su 
producción. En este proceso se pierde el 3%, de los 830 kg tendremos para procesar 805.10 
kg, Se trabajarán para el almacenaje del producto en cajas para 20kg, entonces diariamente 
PERCOLADO 
DESTILADORA 
MAQUINA DE JARABE 
MEZCLADORA 
FILTRADO 
EMBOTELLADO 
L=2.00 ;             A=1.60 
H=1.20 ;        Cap.=0.5 tn. /h 
L=2.00 ;             A=1.80 
H=1.20 ;        Cap.= 0.5 tn. /h 
L=2.50 ;             A=1.50 
H=1.20 ;        Cap.= 0.5 tn. /h 
L=2.50 ;             A=1.90 
H=1.60 ;        Cap.=0.5 tn. /h 
L=1.60 ;             A=1.20 
H=1.50 ;        Cap.= 0.5 tn. /h 
L=1.80 ;             A=2.30 
H=1.60 ;        Cap.= 0.5 tn. /h 
1110 kg 
108780 kg 
SE
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R
D
E 
2
%
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obtenemos 40 cajas. Su producción se dará cada 15 días. Para almacenar se obtendrá 600 
cajas.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
Gráfico 82: Capacidad de Maquinaria para elaboración de Manteca de Cacao. (Fuente: Elaboración Propia, 
2016). 
 
 
Polvo de cacao 
Tendremos para la producción un valor total de 3.33 tn/día es decir 3330.00 kg para su 
producción. 
En este proceso se pierde el 2%, de los 3330kg tendremos para procesar 3263.4 kg,  
830 kg 
SE
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R
D
E 
3
%
 
805.10 kg 
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Se trabajarán para el almacenaje del producto en sacos de 70kg, entonces diariamente 
obtenemos 47 sacos. Su producción se dará cada 26 días. Al mes tendremos para almacenar 
1222 sacos.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 83: Capacidad de Maquinaria para elaboración de Polvo de Cacao. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
 
Chocolate de taza 
Tendremos para la producción un valor total de 6.11 tn es decir 6110 kg para su producción. 
En este proceso se pierde el 3%, tendremos para procesar 5926.7 kg, El producto se obtendrá 
en barras de 100 gr. Por lo tanto, obtendremos 59267 barras diarias. Se trabajarán para el 
almacenaje del producto en cajas para contenido de 50 tabletas, entonces diariamente 
obtenemos 1185 cajas. Su producción se dará cada diaria. 
3330 kg 
3263.4 kg 
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Gráfico 84: Capacidad de Maquinaria para elaboración de Chocolate de Taza. (Fuente: Elaboración Propia, 
2016). 
 
 
Chocoteja 
Tendremos para la producción un valor total de 3.05 tn/día de cacao es decir 3050 kg para 
su producción diaria. 
Este material primero se convertirá en chocolate por lo tanto se tendrá una pérdida del 20 
%, obteniendo 2440 kg de chocolate y cada 100 gr, se obtendrán 146 400 barras de 
chocotejas. Su producción se dará cada 15 días. 
LIMPIEZA DE 
CACAO 
DESCARCARILLADO 
TOSTADO 
MOLIENDA 
PRENSADO 
MOLIENDA 
MEZCLADORA 
CONCHADO 
TEMPLADO 
MOLDEADO 
L=2.50 ;             A=2.00 
H=2.50 ;        Cap.= 2 tn. /h 
L=1.80 ;            A=1.20      
H=1.20 ;        Cap.= 2 tn. /h 
L=2.00 ;             A=1.20 
H=1.20 ;        Cap.= 2 tn. /h 
L=2.00 ;             A=2.00 
H=1.80 ;        Cap.= 2 tn. /h 
L=1.50 ;             A=2.00 
H=1.60 ;        Cap.= 2 tn. /h 
L=2.00 ;             A=2.00 
H=1.80 ;        Cap.= 2 tn. /h 
L=1.20 ;             A=1.20 
H=1.60 ;        Cap.= 2 tn. /h 
L=1.20 ;             A=1.20 
H=1.60 ;        Cap.= 2 tn. /h 
L=1.00 ;             A=3.00 
H=1.60 ;        Cap.= 2 tn. /h 
L=1.00 ;             A=3.00 
H=1.60 ;        Cap.= 2 tn. /h 
REFRIGERACIO
N 
 
L=1.20 ;             A=3.00 
H=1.60 ;        Cap.= 2 tn. /h 
6110 kg 
59267 kg 
EN
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L 
P
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O
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Gráfico 85: Capacidad de Maquinaria para elaboración de Chocoteja. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
 
Procesos y Equipo Industrial  
Procesos de Elaboración de los derivados del Cacao 
Proceso de Producción de Chocolate. Para obtener chocolate orgánico, el cacao atraviesa 
varios procesos secuenciales, los cuales se detallarán a continuación. 
  
 
 
 
 
 
Gráfico 86: Proceso de obtención del chocolate. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
3050 kg 
2440 kg 
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Limpieza del 
Cacao 
Descascarillado 
Tostado 
Molienda 
Templado Conchado Molienda 
Prensado 
Moldeado Refrigeración Empacado 
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Maquinaria para procesamiento del cacao 
Limpieza de los granos de cacao. Los granos de cacao deben limpiarse para eliminar 
impurezas. Las impurezas pueden causar desgaste y daños en la maquinaria de 
procesamiento posterior.  
 
 
 
 
 
 
 
  
                 Fuente: Beckett, 2009. 
Gráfico 87: Limpiadora y Seleccionadora de granos.  
(Fuente: Beckett, 2009). 
 
 
Descascarillado. La extracción adecuada de cáscara es un requisito previo para un producto 
de buena calidad.  
 
 
 
                                                                
 
 
 
 
 
     Fuente: Beckett, 2009. 
 
Gráfico 88: Descascarilladora de cacao. (Fuente: Beckett, 2009). 
 
Limpiadora y seleccionadora 
de granos 
Ancho Largo Altura 
2.00 m 2.50 m 2.50 m 
Descascarilladora de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 1.80 m 1.20 m 
Tabla 37: 
Dimensiones de Limpiadora y 
seleccionadora de granos.  
 
 
Tabla 38: 
Dimensiones de Descascarilladora.  
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Tostado. La tostación es una operación que se lleva a cabo en tostadores específicos a una 
temperatura de 95-110°C.  
 
 
 
                                           
 
 
               Fuente: Beckett, 2009. 
             
Gráfico 89: Tostadora de cacao. (Fuente: Beckett, 2009). 
 
Molienda. Los granos de cacao descascarillado pasan a través de molinos obteniéndose el 
licor de cacao o pasta de cacao.  
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 90: Molino. (Fuente: Beckett, 2009).       Fuente: Beckett, 2009. 
 
Prensado. El proceso de presando permite separar la pasta de cacao de la manteca.  
 
 
 
  
 
  
    Gráfico 91: Prensadora. (Fuente: Beckett, 2009).              Fuente: Beckett, 2009. 
Tostadora de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 2.00 m 1.20 m 
Molino de Cacao 
Ancho Largo Altura 
3.00 m 2.00 m 1.80 m 
Prensadora de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.50 m 2.60 m 1.60 m 
Tabla 39: 
Dimensiones de Tostadora.  
 
 
Tabla 40: 
Dimensiones de Molino 
 
 
Tabla 41: 
Dimensiones de Prensadora.  
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• Conchado. El conchado es el último de estos procesos y es la última Oportunidad que el 
fabricante tiene para obtener el sabor requerido para el producto. 
 
 
 
 
 
Gráfico 92: Conchadora. (Fuente: Beckett, 2009).  Fuente: Beckett, 2009. 
 
 
• Templado 
Luego del conchado la mezcla pasa al templado para ser enfriada. 
 
 
 
 
 
 
 
           Fuente: Beckett, 2009. 
 
Gráfico 93: Templador. (Fuente: Beckett, 2009). 
 
• Moldeado. El proceso del moldeo empieza con el templado del chocolate. La mezcla se 
adapta a los moldes diseñados de la maquinaria. 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 94: Moldeadora. (Fuente: Beckett, 2009). 
Conchadora de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 1.50 m 1.60 m 
Templador de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 1.20 m 1.60 m 
Tabla 42: 
Dimensiones de Conchadora.  
 
 
Tabla 43: 
Dimensiones de Templador.  
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Fuente: Beckett, 2009. 
 
• Refrigeración. El chocolate ya moldeado es refrigerado para mantener su forma y pasar 
directamente al área de envoltura, hasta este proceso está casi listo. 
 
 
 
 
 
Gráfico 95: Refrigeradora. (Fuente: Beckett, 2009) 
Tabla 45: 
Dimensiones de Refrigeradora. 
. 
 
 
     Fuente: Beckett, 2009. 
 
• Envoltura. Finalmente, el chocolate después de refrigerado pasa a la maquina 
empacadora. 
 
 
 
 
Gráfico 96: Empacadora. (Fuente: Beckett, 2009).  
Moldeador de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.00 m 3.0 m 1.60 m 
Moldeador de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.00 m 3.00 m 1.20 m 
Tabla 44: 
Dimensiones de Moldeadora 
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Tabla 46: 
Dimensiones de Empacadora.  
 
 
 
Fuente: Beckett, 2009. 
 
Proceso de Producción de Polvo de Cacao 
El polvo de cacao es la parte del cacao desprovista de su manteca. El cacao en polvo se 
elabora por medio de la reducción de la manteca mediante el uso de prensas hidráulicas y 
disolventes alimentarios especiales, que suelen ser álcalis, hasta lograr una textura 
pulverulenta. 
  
 
 
 
Gráfico 97: Proceso de Obtención del Polvo de Cacao. (Fuente: Elaboración Propia.2016).  
Maquinaria   
• Limpieza de los granos de cacao. Los granos de cacao deben limpiarse para eliminar 
impurezas. Las impurezas pueden causar desgaste y daños en la maquinaria de 
procesamiento posterior. 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 98: Limpiadora y Seleccionadora de granos.   Fuente: Beckett, 2009. 
(Fuente: Beckett, 2009). 
Empacadora de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 4.00 m 1.60 m 
Limpiadora y 
seleccionadora de granos 
Ancho Largo Altura 
2.00 m 2.50 m 2.50 m 
Limpieza del 
Cacao 
Descascarillado Tostado Molienda 
Dosificación 
y Empacado 
Enfriamiento Pulverizado Prensado 
 
 
 
 
Tabla 47: 
Dimensiones de Limpiadora y 
seleccionadora de granos.  
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• Descascarillado. La extracción adecuada de cáscara es un requisito previo para un 
producto de buena calidad.  
 
 
 
 
 
Fuente: Beckett, 2009. 
 
Gráfico 99: Descascarilladora de cacao. (Fuente: Beckett, 2009). 
 
• Tostado. La tostación es una operación que se lleva a cabo en tostadores específicos a 
una temperatura de 95-110°C.  
 
 
 
 
 
         Fuente: Beckett, 200). 
     Gráfico 100: Tostadora de cacao. (Fuente: Beckett, 2009). 
 
 
• Molienda. Los granos de cacao descascarillado pasan a través de molinos obteniéndose 
el licor de cacao o pasta de cacao.  
 
 
 
 
 
 
    Fuente: Beckett, 2009. 
Gráfico 101: Molino. (Fuente: Beckett, 2009). 
Descascarilladora de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 1.80 m 1.20 m 
Tostadora de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 2.00 m 1.20 m 
Molino de Cacao 
Ancho Largo Altura 
3.00 m 2.00 m 1.80 m 
Tabla 48: 
Dimensiones de Descascarilladora 
 
 
Tabla 49: 
Dimensiones de Tostadora.  
 
 
Tabla 50:  
Dimensiones de Molino 
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• Prensado. El proceso de presando permite separar la pasta de cacao de la manteca.  
 
 
 
 
 
  
 
Gráfico 102: Prensadora. (Fuente: Beckett, 2009).   Fuente: Beckett, 2009. 
  
 
• Pulverizado. En este proceso se logra obtener el polvo de cacao a una temperatura 
elevada, el cual necesitará ser enfriado para seguir con el procedimiento.  
 
  
   
 
 
 
 
 
Gráfico 103: Pulverizadora. (Fuente: Beckett, 2009).  Fuente: Beckett, 2009. 
 
 
• Enfriadora. En este proceso luego que el polvo sale de la pulverizadora, pasa a la fase 
de enfriamiento para luego ser dosificado y empaquetado.  
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 104: Enfriadora. (Fuente: Beckett, 2009).    Fuente: Beckett, 2009. 
 
Prensadora de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.50 m 2.60 m 1.60 m 
Pulverizadora de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.80 m 2.50 m 2.60 m 
Enfriadora de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 3.00 m 1.60 m 
Tabla 51: 
Dimensiones de Prensadora.  
 
 
Tabla 52: 
Dimensiones de Pulverizadora.  
 
 
Tabla 53: 
Dimensiones de Enfriadora.  
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• Dosificado y Empacado. El polvo contenido en estas tolvas de pesaje cae por gravedad 
y es empacado en sacos de papel Kraft de 25 kilos. 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 105: Empacadora. (Fuente: Beckett, 2009).            Fuente: Beckett, 2009. 
 
 
Proceso de Producción de Manteca de Cacao 
La manteca sucia almacenada en el tanque de la prensadora pasa por una centrifuga para 
quitarle el licor residual y se obtenga la manteca de cacao. 
  
 
 
 
 
 
Gráfico 106: Proceso de Obtención de Manteca de Cacao. (Fuente: Elaboración Propia, 2016).  
 
Maquinaria  
• Limpieza de los granos de cacao. Los granos de cacao deben limpiarse para eliminar 
impurezas. Las impurezas pueden causar desgaste y daños en la maquinaria de 
procesamiento posterior.  
Dosificadora y Empacadora 
de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 3.00 m 1.60 m 
Limpieza del 
Cacao 
Descascarillado Tostado Molienda 
Enfriador Filtrado Centrifugado Prensado 
 
Dosificado y 
embalado 
Tabla 54: 
Dimensiones de Empacadora.  
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Gráfico 107: Limpiadora y Seleccionadora de granos.       Fuente: Beckett, 2009. 
(Fuente: Beckett, 2009). 
 
• Descascarillado. La extracción adecuada de cáscara es un requisito previo para un 
producto de buena calidad.  
 
 
 
 
 
 
 
         Fuente: Beckett, 2009. 
Gráfico 108: Descascarilladora de cacao. (Fuente: Beckett, 2009). 
 
• Tostado. La tostación es una operación que se lleva a cabo en tostadores específicos a 
una temperatura de 95-110°C.  
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 109: Tostadora de cacao. (Fuente: Beckett, 2009). Fuente: Beckett, 2009. 
Limpiadora y 
seleccionadora de granos 
Ancho Largo Altura 
2.00 m 2.50 m 2.50 m 
Descascarilladora de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 1.80 m 1.20 m 
Tostadora de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.00 m 2.00 m 1.20 m 
Tabla 55: 
Dimensiones de Limpiadora y 
seleccionadora de granos.  
 
 
Tabla 56: 
Dimensiones de Descascarilladora.  
 
 
Tabla 57: 
Dimensiones de Tostadora.  
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• Molienda. Los granos de cacao descascarillado pasan a través de molinos obteniéndose 
el licor de cacao o pasta de cacao.  
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 110: Molino. (Fuente: Beckett, 2009).         Fuente: Beckett, 2009. 
 
• Prensado. El proceso de presando permite separar la pasta de cacao de la manteca.  
 
 
 
 
 
 
  
 
Gráfico 111: Prensadora. (Fuente: Beckett, 2009).     Fuente: Beckett, 2009. 
 
 
• Centrifugado. En el centrifugado se quita el licor residual para obtener la manteca 
limpia. 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 112: Centrífuga. (Fuente: Beckett, 2009).       Fuente: Beckett, 2009. 
 
Molino de Cacao 
Ancho Largo Altura 
2.00 m 2.00 m 1.80 m 
Prensadora de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.50 m 2.60 m 1.60 m 
Centrifuga de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.50 m 1.50 m 1.20 m 
Tabla 58: 
Dimensiones de Molino.  
 
 
Tabla 59: 
Dimensiones de Prensadora.  
 
 
Tabla 60: 
Dimensiones de Centrifuga 
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• Filtrado. En este proceso la manteca pasa por un filtro donde el color se aclara. 
 
 
  
 
 
 
 
 
Gráfico 113: Filtradora. (Fuente: Beckett, 2009).                     Fuente: Beckett, 2009. 
 
• Enfriador. La manteca luego de salir del filtro pasa por un enfriador, donde entra a 42° 
y sale a 23° y se dirige a la dosificación y embalado.  
 
 
  
  
 
 
 
Gráfico 114: Enfriador. (Fuente: Beckett, 2009).          Fuente: Beckett, 2009. 
 
 
• Dosificado y Empacado. Se dosifica y embala en fundas de 25 kilos, dentro de una caja 
de cartón donde se cristaliza. 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 115: Dosificadora y Empacadora. (Fuente: Beckett, 2009).  
Filtro de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.50 m 1.80 m 1.20 m 
Enfriador de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 1.50 m 1.20 m 
Tabla 61: 
Dimensiones de Filtradora.  
 
 
Tabla 62: 
Dimensiones de Pulverizadora.  
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Tabla 63: 
Dimensiones de Dosificadora y Empacadora.  
 
 
 
Fuente: Beckett, 2009. 
 
Proceso de Producción de Chocotejas 
La chocoteja es un delicioso y agradable chocolate, inventado en el Perú, se realiza a base 
de chocolate bitter.      
  
 
 
 
Gráfico 116: Proceso de Obtención de Chocoteja. (Fuente: Elaboración Propia, 2016).  
 
Maquinaria  
 
• Derretidora. El chocolate bitter pasa a la derretidora donde es derretida uniformemente 
 
 
  
 
 
 
 
Gráfico 117: Derretidora. (Fuente: Beckett, 2009)               Fuente: Beckett, 2009. 
Dosificadora y Empacadora 
de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.50 m 1.50 m 1.00 m 
Derretidora de Chocolate 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 2.00 m 1.60 m 
Chocolate 
bitter 
Derretidora 
Llenadora 
Refrigeradora 
Empacadora Refrigeradora Llenadora Rellenadora 
Tabla 64: 
Dimensiones de Derretidora 
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• Llenadora de Chocolate. Se realiza el llenado parcial de chocolate derretido en cada 
molde para la chocoteja. 
 
 
                                                                
 
 
 
 
Gráfico 118: Llenadora de Chocolate.     Fuente: Beckett, 2009). 
(Fuente: Beckett, 2009).  
 
• Refrigeradora. Después del llenado de chocolate los moldes pasan a refrigeración para 
luego pasar al rellenado. 
 
 
 
  
 
 
 
Gráfico 119: Refrigeradora. (Fuente: Beckett, 2009).    Fuente: Beckett, 2009. 
 
• Rellenadora. Los moldes salidos de la refrigeradora son rellenados de acuerdo a lo 
programado (nueces, manjar, etc.) para luego ser llenados totalmente. 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 120: Rellenadora. (Fuente: Beckett, 2009).                      Fuente: Beckett, 2009. 
Llenadora de Chocolate 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 3.00 m 1.50 m 
Refrigerador de chocolate 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 2.20 m 1.50 m 
Rellenadora de Chocolate 
Ancho Largo Altura 
1.60 m 2.50 m 1.60 m 
 
Tabla 65: 
Dimensiones de Llenadora 
 
 
Tabla 66: 
Dimensiones de Refrigeradora. 
 
 
Tabla 67: 
Dimensiones de Rellenadora. 
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• Llenadora. Después del rellenado se procede al llenado final de los moldes q serán 
refrigerados. 
 
 
 
 
  
  
Gráfico 121:  Llenadora. (Fuente: Beckett, 2009).    Fuente: Beckett, 2009. 
 
• Refrigeradora. Los moldes son refrigerados por última vez, para ser empaquetados. 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 122: Refrigeradora. (Fuente: Beckett, 2009).    Fuente: Beckett, 2009. 
 
• Mesa de trabajo para Envoltura. El conchado es el último de estos procesos y es la 
última Oportunidad que el fabricante tiene para obtener el sabor requerido para el producto. 
 
  
 
 
  
Gráfico 123: Mesa de Trabajo. (Fuente: Beckett, 2009).  Fuente: Beckett, 200). 
LLenadora de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.60 m 3.00 m 1.50 m 
Refrigeradora de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 2.50 m 1.20 m 
Mesa de Trabajo 
Ancho Largo Altura 
2.00 m 3.00 m 1.60 m 
Tabla 68: 
Dimensiones de Llenadora. 
 
 
Tabla 69: 
Dimensiones de Refrigeradora. 
 
 
Tabla 70: 
Dimensiones de Mesa de Trabajo. 
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Proceso de Producción de coctel de cacao 
El coctel de cacao es una bebida que tiene como principales ingredientes al polvo de cacao 
y alcohol. 
 
  
 
 
 
Gráfico 124: Proceso de Obtención de Coctel de Cacao. (Fuente: Elaboración Propia, 2016).  
Maquinaria  
• Percolado. En el caso del licor de cacao que se elabora en Bols se parte de granos de 
cacao tostado. 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 125: Percolador. (Fuente: Beckett, 2009).   Fuente: Beckett, 2009. 
 
Destiladora  
La destilación de hace en planta y el objetivo es extraer todos los componentes volátiles del 
percolado final. 
 
 
 
 
 
 
  Gráfico 126: Destiladora. (Fuente: Beckett, 2009).   Fuente: Beckett, 2009. 
Percolador 
Ancho Largo Altura 
1.60 m 2.00 m 1.20 m 
Destiladora 
Ancho Largo Altura 
1.80 m 2.00 m 1.20 m 
Combinación 
de ingred. 
Percolado Destilación Obtención 
de Jarabe 
de 
Dosificación 
y Empacado 
Enfriamiento Pulverizado Filtrado 
 
 
Tabla 71: 
Dimensiones de Percolador. 
 
 
Tabla 72: 
Dimensiones de Destiladora 
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• Maquinaria para jarabe. La maquinaria elabora el jarabe que será mezclado en la 
combinación con los demás ingredientes. 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 127: Maquinaria para Jarabe. (Fuente: Beckett, 2009).         Fuente: Beckett, 2009. 
 
 
• Mezcladora. El cacao es mezclado con el jarabe y otros ingredientes. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 128: Mezcladora. (Fuente: Beckett, 2009).                        Fuente: Beckett, 2009. 
 
 
• Filtrado. Por último, se completa con alcohol y agua para llevar al producto a la 
graduación alcohólica final de 24%.  
 
 
 
 
  
 
Gráfico 129: Filtradora. (Fuente: Beckett, 2009).   Fuente: Beckett, 2009. 
Maquinaria para jarabe 
Ancho Largo Altura 
1.50 m 2.50 m 1.20 m 
Mezcladora 
Ancho Largo Altura 
1.90 m 2.50 m 1.60 m 
Filtradora 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 1.60 m 1.50 m 
Tabla 73: 
Dimensiones de Maquinaria 
para Jarabe.  
 
 
Tabla 74: 
Dimensiones de Mescladora.  
 
 
Tabla 75: 
Dimensiones de Filtradora.  
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• Embotellado 
Se realizará el embotellado del licor que sale directamente de la filtradora. 
 
 
 
   
 
 
 
Gráfico 130: Embotelladora. (Fuente: Beckett, 2009).                Fuente: Beckett, 2009. 
 
Proceso de Producción de Chocolate para taza 
Para obtener chocolate orgánico, el cacao atraviesa varios procesos secuenciales, los cuales 
se detallarán a continuación.           
 
  
 
 
 
 
 
 
Gráfico 131: Proceso de Obtención de Chocolate de Taza. (Fuente: Elaboración Propia, 
2016).  
 
• Limpieza de los granos de cacao  
Los granos de cacao deben limpiarse para eliminar impurezas. Las impurezas pueden causar 
desgaste y daños en la maquinaria de procesamiento posterior.  
 
 
Embotelladora 
Ancho Largo Altura 
1.80 m 2.30 m 1.60 m 
Templado Moldeado Empacado Refrigeración 
Conchado Mezclado con 
aditivos 
Limpieza del 
Cacao 
Descascarilla
do 
Tostado 
Molienda 
Molienda Prensado 
Tabla 76: 
Dimensiones de Embotelladora.  
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Gráfico 132: Limpiadora y Seleccionadora de granos.              Fuente: Beckett, 2009. 
(Fuente: Beckett, 2009). 
 
• Descascarillado. La extracción adecuada de cáscara es un requisito previo para un 
producto de buena calidad.  
 
                                                                
 
 
 
 
 
    
Gráfico 133: Descascarilladora de cacao.    Fuente: Beckett, 2009 
(Fuente: Beckett, 2009). 
 
• Tostado 
La tostación es una operación que se lleva a cabo en tostadores específicos a una temperatura 
de 95-110°C.  
 
 
 
                                           
 
 
Gráfico 134: Tostadora de cacao. (Fuente: Beckett, 2009).   Fuente: Beckett, 2009. 
Limpiadora y 
seleccionadora de granos 
Ancho Largo Altura 
2.00 m 2.50 m 2.50 m 
Descascarilladora de 
Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 1.80 m 1.20 m 
Tostadora de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 2.00 m 1.20 m 
Tabla 77: 
Dimensiones de Limpiadora y 
seleccionadora de granos.  
 
 
Tabla 78: 
Dimensiones de Descascarilladora. 
 
 
Tabla 79: 
Dimensiones de Tostadora.  
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• Molienda. Los granos de cacao descascarillado pasan a través de molinos obteniéndose 
el licor de cacao o pasta de cacao.  
 
 
 
 
 
 
 
               Fuente: Beckett, 2009. 
Gráfico 135: Molino. (Fuente: Beckett, 2009). 
 
 
• Prensado. El proceso de presando permite separar la pasta de cacao de la manteca.  
 
 
 
 
  
 
Gráfico 136: Prensadora. (Fuente: Beckett, 2009).           Fuente: Beckett, 2009. 
 
 
• Conchado. El conchado es el último de estos procesos y es la última Oportunidad que el 
fabricante tiene para obtener el sabor requerido para el producto. 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 137: Conchadora. (Fuente: Beckett, 2009).                    Fuente: Beckett, 2009. 
Molino de Cacao 
Ancho Largo Altura 
2.00 m 2.00 m 1.80 m 
Prensadora de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.50 m 2.60 m 1.60 m 
Conchadora de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 1.50 m 1.60 m 
Tabla 80: 
Dimensiones de Molino.  
 
 
Tabla 81: 
Dimensiones de Prensadora.  
 
 
Tabla 82: 
Dimensiones de Conchadora.  
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• Molienda. Los granos de cacao descascarillado pasan a través de molinos obteniéndose 
el licor de cacao o pasta de cacao.  
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 138: Molino. (Fuente: Beckett, 2009).  Fuente: Beckett, 2009. 
 
• Mezclado con aditivos. En este proceso se mezcla el licor de cacao con los aditivos para 
el chocolate de taza (azúcar, canela en polvo etc.) 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 139: Mezcladora. (Fuente: Beckett, 2009).                (Fuente: Beckett, 2009. 
 
• Templado 
Luego del conchado la mezcla pasa al templado para ser enfriada.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 140: Templador. (Fuente: Beckett, 2009).   Fuente: Beckett, 2009. 
 
Molino de Cacao 
Ancho Largo Altura 
2.00 m 2.00 m 1.80 m 
Mezcladora de aditivos. 
Ancho Largo Altura 
2.00 m 2.00 m 1.80 m 
Templador de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.20 m 1.20 m 1.60 m 
Tabla 83: 
Dimensiones de Molino.  
 
 
Tabla 84: 
Dimensiones de Mezcladora.  
 
 
Tabla 85: 
Dimensiones de Templador.  
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• Moldeado. El proceso del moldeo empieza con el templado del chocolate. La mezcla se 
adapta a los moldes diseñados de la maquinaria. 
 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 141: Moldeadora. (Fuente: Beckett, 2009).   Fuente: Beckett, 2009. 
 
 
• Refrigeración. El chocolate ya moldeado es refrigerado para mantener su forma, hasta 
que este proceso está casi listo. 
 
 
 
 
 
 
Gráfico 142: Refrigeradora. (Fuente: Beckett, 2009).    Fuente: Beckett.2009. 
 
 
 
 
Premisas de Diseño 
Pisos de concreto:  
Planchas de concreto modulaciones de 1mx1m dejando de bruña 0.02m. Serán utilizados en 
las circulaciones de almacenamiento, producción, servicios generales, recepción de materia 
prima y salida de la misma. 
En el área de secado se tiene el piso de cemento pulido y bruñido. 
Moldeador de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.00 m 3.0 m 1.60 m 
Moldeador de Cacao 
Ancho Largo Altura 
1.00 m 3.00 m 1.20 m 
Tabla 86: 
Dimensiones de Moldeadora.  
 
 
Tabla 87: 
Dimensiones de Refrigeradora. 
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Pisos de adoquines:  
De 0.10cmx0.20 cm, será utilizado en las áreas administrativas, ingresos principales, serán 
de manera decorativa, resistente al tráfico. 
Estructura Metálica: 
Se utilizará vigas y columnas metálicas en los ambientes de la producción, almacenes.  
Sistema de Construcción Típico: 
Se propone utilizar vigas y columnas de concreto armado, zapatas aisladas y ciento corrido, 
este sistema se utilizará en la administración.  
Techos inclinados  
Se utilizarán techos inclinados, calaminón Tipo T, color gris y se colocarán canaletas 
alrededor de los mismos para poder captar el agua de lluvia y ser utilizada dentro del 
Proyecto. 
Celosía de Aluminio 
Está ubicado en la parte administrativa, nos servirá como protección del sol. 
Se usará también en la zona de almacenes de producto terminado para proteger la 
circulación.   
Cielo Raso 
Se utiliza en casi todos los ambientes como administración, SUM, Comedor, Cocina, nos 
servirá para el ocultamiento de instalaciones en el techo. Además, se encarga de ocultar las 
vigas y desniveles para una mejor estética. 
Panel Acústico Halcyon 0.60 x 1.20 
Panel aislante térmico, mantiene una temperatura estable, impermeable, se ha utilizado en 
el área de producción, sum y los ambientes de sub-estación eléctrica en la zona de servicios 
generales. 
Conceptos arquitectónicos 
Los siguientes conceptos serán utilizados en el diseño formal de Proyecto, siguiendo el estilo 
denominado Teoría de la Forma, haciendo que el diseño sea utilitario y Funcional. 
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Tabla 88:  
Conceptos Arquitectónicos.  
CONCEPTO UTILIZADO EN  ESQUEMA 
Montar 
El elemento montar fue utilizado 
al diseñar un segundo nivel en el 
área de capacitaciones.  
 
 
Mordedura 
Se observa en el ingreso principal, 
la exposición muerde al área de 
administración siendo un elemento 
que le da énfasis a este. 
 
Penetrar 
 Se utilizó en la parte del ingreso, 
dándole énfasis, y enmarcando la 
entrada al Proyecto.  
 
 
Abrazar 
Se utilizó en dos áreas de la Planta, 
la primera los vestidores que 
abrazan el bloque del SUM, y la 
otra en la zona de producción. 
 
Fuente: Elaboración Propia.2016. 
 
Aportes 
Abono. La cascarilla de cacao generada en los procesos de producción será utilizada como 
abono orgánico, una parte será proporcionada a los agricultores para que sea incorporada a 
las plantaciones de cacao y otra será vendida al público. 
Aguas pluviales. Las aguas pluviales serán captadas para ser almacenadas y serán utilizadas 
para regar las áreas verdes. 
Cercos Vivos. Se plantea utilizar Cercos vivos con árboles que ayuden a mantener el 
equilibrio ambiental. 
Manejo de desechos. Se plantea el manejo de desechos líquidos mediante tanques sépticos 
y pozos percoladores.  
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VISTAS EN 3D
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Gráfico 143:  Vista en Planta del Proyecto. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
 
 
 
Gráfico 144:  Vista en Ingreso Principal. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
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Gráfico 145:  Vista en General de la Planta. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
 
Gráfico 146:  Vista zona de Producción y Servicios Generales. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
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Gráfico 147: Vista interior de la sala de Uso Múltiple. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
 
 
Gráfico 148: Vista hacia almacenes de producto terminado. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
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Gráfico 149: Zona de Secado al aire libre y en tarimas. (Fuente: Elaboración Propia, 2016). 
 
 
 
Gráfico 150: Zona de Secado en Tarimas. (Fuente: Elaboración Propia, 2016) 
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Gráfico 151:  Zona de almacén de granos seleccionados. (Fuente: Elaboración Propia, 2016) 
 
 
Gráfico 152:  Área de Producción. (Fuente: Elaboración Propia, 2016) 
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Gráfico 153:  Patio de Maniobras. (Fuente: Elaboración Propia, 2016) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
Gráfico 154:  Zona de Seleccionado de Grano. (Fuente: Elaboración Propia., 2016) 
